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AL BENIGNO LETTORE. 



Quantunque molti pino i Vi- 
gnaioli ; fochi per altro fe 
■ne trovano ài quelli , che 
abbiano dell' intelligenza , e indu- 
firiati fi fieno à ben colti-vare la 
Vite. In que/ta, come pure in tut- 
te le altre cofe fi cammina per la 
firada battuta i Quello , che hanno 
fatto i padri * lo fanno i figliuo- 
li ; nè fi ardifce di allontanarli 
dall'ufo. 

E pure i Proprietarj delle Vi- 
gne fi lamentano e del poco frutto 
delle loro Viti, e della non buona 
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qualità de loro Vini . Sopra chi 
cader pojfono tali lamenti fe non 
fopra il Vignaiuolo , e [opra lo Jlef- 
fo Proprietario , e con maggior ra- 
gione /'opra dell'ultimo. Poiché ef- 
fendo il Vignaiuolo flipendiato ,' toc- 
ca al Proprietario a dirigerlo nel- 
la coltivazione de'fuoi effetti. Ma 
accade quajt lo fiejj'o alla Vigna , 
che ad un bambino dato a balia 
fuori di Cafa , di cui fi vivono 
quieti i genitori per la cura , che 
ne ha la Nutrice. 

Si vuof egli y che fruttino le Vi* 
ti, e ricavarne quell'utile, che fi 
afpetta ì Oltre la [celta di un Vi- 
gnaiuolo amante della fatica, cer- 
car bifogna di conofcere la natura 
del terreno; fcegliere la Pianta di 
Vite , che più adattafi al fuolo - 
ejfere vigilante in dar a quefta fer- 
ra 
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ra- tutta la coltura neceffarìa né 
tempi più proprj . Fa di meftieri 
pofcia penfare alle fpexje , e alla 
quantità delle terre , che vi fi deb- 
bono portare : vegliare finalmente 
fui modo di lavorare , di propaggi- 
nare , di potare , e di /uccidere la. 
Vite . Con quefie diligente le Viti 
fi rendono fruttifere > ed abbon- 
danti. 

Vi fono ancora Mitre cofe da of~ 
fervore per fare un Vino buono , 
e di buona qualità. E fono H co- 
nofcere le differenti fpexje di XJ ve 
per bene me/colarle in uno fteffb 
Tino , il coglierle nei tempi prò- 
prj , e 7 non affrettarne troppo la 
pigiatura y oltre le altre cautele , 
che convìen avere , quando fi met- 
te il Vino o nel Tino, o nelle Bot- 
ti, ed ancora né fiafcbi . Quefto è 
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lo riftretto di tutte le cofe \ che 
formano l'oggetto del preferite Trat- 
tato , nel quale io non cerco fi non 
di ejfere di "vantaggio al Pubblico. 

Lo divido in tre Parti . Nella 
prima, tratterò della Coltivazione 
della Vite ; nella feconda, del modo 
di fare il Vino ; nella tev%a , come 
fi debba governarlo. 




TRAT- 
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TI A T T A T O 

SOPRA LA COLTIVAZIONE 

DELLA VITE. 

F r~ I A coltivazione delle Viti con- 
IfEJ fifte nel piantarle, nel po- 
*— ' carie, nel lavorarle, nel pro- 
pagginarle, nell'inneftarle, nel con- 
cimarle , nel legarle , nel fuccider- 
le , c nel dar loro canta terra , e 
tanto ftabbio, quanto bifogna per 
ingranarle , e nel difcacciarne gì* 
inietti . 

Se utile c al proprietario l'ave- 
A 4 re 
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$ Coltivazioni 
re un Vignajuolo efperto in tutte 
le parti della coltivazione della Vi- 
gna ; minor certamente non è quel- 
lo d' avere da per fé fteflb la co- 
gnizione di tutte quefte cofe , affi- 
ne- di' dirigere le operazioni diluì, 
e non reftare ingannato. . 

Piantagione della Vite. 

La prima, e più eflènziale ope- 
razione è il conolcere la natura del 
terreno , ove fi vuole piantare la 
Vite . 

' Qualità della Terra. 

Non iftaremo a dire, che eia- 
feuna pianta richiede una qualità 
di terra, che le fia accomodata . 
Sì fa già, che non omnis fert om- 
nia tellus ; mentre dependendo la 
bon- 
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m* vite: 9 

bontà de' frutti dai fughi della ter- 
ra , non fi può abbaftanza cono- 
fcere la natura di quefìa, per de- 
terminare qual più fi convenga al- 
la fpezie, che fi vuole piantare. 

Là terra dolce , leggiera , più 
fecca , che umida tramifchiata di 
piccole felci , ed ancora di pietre 
focaje è la più propria, ove pian- , 
tar fi dee la Vite. Se quella terra 
è fituata a pendìo, di un colle , è 
migliore i la Vite accomodali an- 
cora ad un terreno fabbiofo. Che 
farà adunque un Vignaiuolo , fe 
in vece di trovare una terra di 
ouefta qualità, ne trova una fernet- 
ta , umida , forte , fredda j una 
terra, che fi abbafTa ad ogni mi- 
nima pioggia 9 e la quale il cal- 
do induriice talmente , che di- 
viene impenetrabile agli ardori , 
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io Coltivazione 
alle influenze dell' aria , ' e del 
Sole . 

Mette* non fi può in dubbio , 
che una terra troppo forre non fof- 
foghi la pianta tenera , e che un ter- 
reno, il quale s'induri nel modo 
detto , non impedifca , o non di- 
minuifca almeno la vegetazione, 
e non faccia ingiallire la Vite.. 

Tali inconvenienti fi tolgono di 
mezzo (cavando la terra un pie- 
de,- d fivvero un mezzo piede di 
terra leggiera, o di (abbia prelà 
da un luogo fecco , e per quanto 
è pombile nella fuperficie . Bifbgna 
feminare del grano in quefto ter- 
reno così preparato per levargli il 
grado, e renderlo più proporzio- 
nato alla delicatezza della Vite 
tenera , la quale anderebbe male 
in una terra troppo piena di fughi 
nu- 
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nutritivi, e l'anno feguente pian- 
tarvi la Vite : 

Del Terreno. 

A prima vifta fembrerebbe , che 
l'efporre le Viti a mezzodì fofie 
più vantaggiofo , e generalmente io 
lo credo il più favorevole. E pu- 
re V efperienza ci fa vedere , che 
in certi terreni fituati nella ftefla 
maniera , vi fi raccolgono Vini 
differentiflìmi in bontà; e al con- 
trario le terre efpofte a Settentrio- 
ne, ed a Levante, producono Vi- 
ni di un gufto più perfetto di 
quegli , che fono elpofti al Mez- 
zodì . E per quello le terre di Sil- 
lery , Verfenay , ec. che fono a 
Levante, producono Vini migliori 
di quelli della bafla montagna di 
Reirns , 
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1 1 Coltivazione 
R_eims, che rifguarda la fteffa par- 
te; e le rerre di Mailly , Ludes , 
Cbigny , Rjlly , Villers-Alkrcms , 
ed altre , che efpofte fono a Set- 
tentrione , ci iomminiftrano Vini 
affai più delicati di quelli del ter- 
ritorio di Saint-Thierry , che è ef- 
pofto al Mezzogiorno . Dall' altra 
parte negar non il può , che i Vi- 
ni di Ay , Hautvilliers , Dify , Ma- 
reviis , ed altri , che efpolìi fono 
al Mezzodì fopra certe Collinette', 
difelè da una montagna, fuperano 
infinitamente i Vini, di Verlus , 
Avi/e , Cramant , Montelont , ed 
altri , che fono a Settentrione , ed 
a Levante. Donde può nafcer una 
differenza cosi notabile , fe non 
ptocedeo in tutto, o in parre dal- 
la natura e qualità del terreno? 

Tiarì- 
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della Vite. 13 

Pianta della Vite. 



Si può piantare la Vite di bar- 
batelle , o livvero di magliuoli , 
o di faeppolì . Tutte quelle ma- 
niere fono utili y ma una -cofa ef- 
fenziale fi è lo Scegliere bene la 
pianta. Gli flranieri, vale- a dire, 
le per fo ne, che non dimorano nel 
luogo , in cui fono le loro Viti , 
contentanti allora , che piantar , o 
inneftar bifogna le Viti , di com- 
prare dai loro Vignajuoli , o iiv- 
vero da altri delle piante lènza 
conofeerne la fpezie o la natura . 
Che ne ridonda da quefta negli- 
genza ? 

- Tra tutte le piante delle Viti 
dar conviene la preferenza alla pian- 
ta dell'uva nera. L'uva bianca per, 
la 
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la fila qualità , e pel fuo colore 
contribuir non può alla perfezio- 
ne di qualunque Vino. Abbaftan- 
za fi conolce lenza provarlo , che 
Comunicar non può grado alcuno 
di bontà al Vino roflo . In quanto 



gli fa fare maggior demolizione. 

Un uomo giudiziólo preferirà 
Tempre una pianta naturale, e del 
paelé i a quella di una Vite ftra- 
niera. E' accaduto qualche volta , 
che uno ha voluto trafpórtare del* 
le piante j degl'innelti dà un ter- 
reno ad un' altro ,■ per efempio 
dalla terra di Saint-Thierry lu i 
terreni della montagna , e veduto 
fi è di rado, che tali piante così 
trapiantate abbiano fatta una buo- 
na riulcita . Per verità producono 
effe per cinque o fei anni un frut- 
to 



al Vino bianco 
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4itt*Vin\ ij 
to maggiore; ma quello frutto non 
è di buona qualità , e ben ptefto 
degenera, e diviene dannofo, 

V Maglim/o. 

Il magliuolo è un germoglio inu- 
tile .e lenza radice , o avvero , 
che ne ha poca, che dal Vignaiuo- 
lo è tagliato nell' inverno da' 
tralci di buona, qualità, e che con- 
ferva coperto appreflb di lui , fin- 
che gli ghigne il tempo di met- 
terlo, in opera . Verfo la fine di 
Marzo lo mette in molle in una! 
pozza per otto giorni , pofcia lo; 
pianta ,. prendendone quattro alla 
volta, o cinque, o pur più, pian- 
tandogli un piede lontani , 1' uno 
dall'altro. 

E' 4' uopo aver cura, che '1 Vh 
gna- 
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\S Coltivazione 
gnajuolo non pali l'anno feguente 
tali magliuoli , che deggiono rin- 
giovenire la Vite del padrone con 
iiio utile . Molti Vignaiuoli non 
fè ne fanno fcrupolo alcuno ; lo 
che cagiona un danno reale al Pa- 
drone detta Vite. 

Innoltre i Vignaiuoli inrereflati, 
come fi. trovano, maflime nelle Vi- 
gne della terra di Sairit-Tbierry > per 
ricavarne più utile , fpogliano un 
tralcio, che ha gettato fuori due, 
o tre rami (a)- di uno , o due de' 
fiioi- rampolli i più forti, ed i più' 
Vicini al nodo , nè gli' lafciano fé* 
non il più debole ; lo che dimi- 
nuìfce la raccolta più -di un ter- 
zo, e fovente rovÌna> la Vite . Si 
lamentano alcune volte, che la- Vi- 
te è debole , e quello proviene fre- 
; quenr 

(«■) Tavola prima A. 



Digitized by Google 



della Vite: 17 
quentiflima mente da quanto fi è 
detto di fopra piuttofto che da 

f>retefti, che allegano i Vignajuo- 
ì, che'l terreno è delicato, che 1 
tralcio v'imputridifce, e pofcia muo- 
re . Così il padrone refterà Tem- 
pre ingannato , s' egli fletto non 
veglia ai fuoi intereffi . 

La Piatita con radice. 

La pianta con radice è un tral- 
cio tenero, che è flato. rilevato per 
due, o tre anni in un campo, la 
cui terra efier dee della più magra , 
fi cava in Novembre , e ..(ubico- fi 
ripianta ; non fi debbe perder tem- 
po; il Tuo legno è sì tenero, che, 
ritardando , molto patirebbe . Que- 
lla pianta è da preferirà" al magli- 
uolo in quefto che a capo di tre, 
B o quac- 
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i8 Coltivazione 
o quattro anni comincia a dar frutto . 
Non fe ne debbono piantare infic- 
ine che foli due, e metterli a due 
piedi e mezzo di diftanza da una. 
Formella, cioè a dire, da una bu- 
ca all'altra. 

Vi è ancora un' altra pianta con 
radice, che proviene dall'abbanarii 
delle Viti alte i è egualmente buo- 
na , eccettochè produce un Vino 
più grofìo. Se ne fa lo fteflb ufo, 
e fi pianta nella medefìma maniera . 
Quella pianta può appartenere al Vi- 
gnaiuolo in calo , che non abbia 
sfatto dal Proprietario il pagamen- 
to dello sbaflo, che non entra héìi' 
opera , che è obbligato a pfeftare 
nell'anno . In calo che'I Proprie- 
tario lo abbia pagato , è certo , 
che la pianta ad eflb appartiene ; 
fe la klcia al fuo Vignaiuolo, non 
per 
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■dell* Vite. 19 

per altro la lalcia , che , per licom- 
pelila, nè efler può di legge, ri- 
guardo agli atei,; ;: ; 

il Saeppolo . 

Il Saeppolo è una pianta molto 
da preferirli a quelle , di cai ab- 
biala parlaro . Se ne dovrebbe far 
ufo almeno nelle Vigne , dove può 
comunemente trovarli è della ter- 
ra graffa , e . dei.. falci SJifa. un 
Saeppolo nel panare un. cavriuolo 
attraverfo di un panierino, che fi 
mette in terra , chinandovi il ra- 
mo i fi dee , quanto fi pjiò -ab- 
ballare il paniere in terra .per . far- 
vi entrare .quattro i j> cinque dita 
del legno dell' anno precedente , 
perchè quella pianta ne produrrà 
più pretto il fuo frutto . In man- 
canza del paniere, può ftrvire una. 

-•' B > zol- 
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20 Coltivazione 
zolli di terra, attraverfo di cui fi 
fa un buco con una caviglia graf- 
fa di un pollice, per farvi panare 
il tralcio i quefta zolla è ancora 
da preferirti al paniere ; perchè ef- 
fondo il paniere ripieno della ter- 
ra della Vite , nel trafportare il 
paniere, trafporta la terra , che è 
neceflaria rimettervi in cambio di 
un'altra: dovcchè la zolla, levan- 
doli dai prati , porta non folo al- 
la Vite la fua terra , ma altresì 
comunica al tralcio un migliora- 
mento falutare . il Saeppolo fa la 
radice nel paniere , o Avvero nel- 
la zolla , fi fpianta nel mefe di 
Novembre, fi trafpianta pofcia do- 
ve ne è bifogno col paniere , o 
colla zolla, mantenendolo umido. 
Se vogliamo fervircene per pianta- 
re un campo intero, bifogna col- 
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locare ciafcun Saeppolo in diftanza 
di quattro piedi l'uno dall'altro . 
Tal pianta produce il frutto in ca- 
po a due anni . Quefta è la ma- 
niera più ufata falla Marne per 
piantare , e la meno conolciuta , 
o piuttofto la meno praticata dai 
Vignajuoli di tutt'i monti all' in- 
torno di B^eims; perchè non pc*- 
trebbono ricavarne l'utile , ch'eflì 
fanno fopra il fuperfluo della pian- 
ta del magliuolo , che vendono , 
impegnando aftutamente così i fo- 
reltieri a piantarne nelle loro Vi- 
gne. 

La Propaggine. 

La quarta maniera di multipli- 
care le Viti è il propagginare . La 
Propaggine fi fa nella montagna 
B 3 di 
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di R,eims in modo differentiffimo 
da quello dell» Marne . Nelle Vi- 
gne di Monte non fe ne fanno fe 
non quanto vi è di bifogno per 
popolare la vigna , la Propaggine 
vi iì fa mettere come a giacere a 
dritta ed a finiftra due forti tralci 
dt un ceppo di vite di buona qua- 
lità, fotterrando il legno vecchio, 
nè lanciando fpuntar fuori fe non 
il legno novello. IlVignajuolo attu- 
to , e vigilante dee far un fegno 
nel tempo della vendemmia al tral- 
cio , ch'ei deftina per la Propag- 
gine, affine di riconolcerlo , allor- 
ché taglierà la Vite , e confervar-, 
lo . E 1 neceflario di concimare cia- 
fcuna Propaggine , che iì fa cor» 
concime bene ftagionato . Non fi 
debbe trafcurare il dar a que- 
llo poco di concime, perchè ficu- 
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«mente le propaggini 1' anno fe^ 
guente daranno un frutto buono . 

Sulla Marne non vi fono Viti 
alte , febbene in quello paelè il 
Vignaiuolo chiama impropriamen- 
te Viti alte quelle» che limate fo- 
no in luoghi alti » non li abbafla- 
nt> ogni anno k Viti come nel 
monte , e balta al Vignaiuolo di 
potarle fui tronco , e quando il 
Vignaiuolo, trova la- Vite troppo 
vecchia,, e grolla, ei la «abbatta ; 
e quello chiamali propagginare , 
Ogni anno ne abbaila una parte 
profondiflimamente che copre di 
tetta , e pofcia di concime mi- 
nuto. 

Per l'ordinario li propaggina ne 
i meli di Aprile ,. e di Maggio , 
ma non troppo bene ; mentre || 
propaggini fatte nel mefe di Mar- 
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24 Coltivazione 
tx> fono affai migliori , nè fi per- 
dono ranci occhi della Vite frutti- 
feri . Un' altra ragione fi è-, che 
quando fi propaggina ii tralcio nei 
mefe di Maggio, il concime fi dit- 
fipa , mentre viene a fpanderfi fo- 
pra venticinque gemme quel fugo 
fìeflo , che nel mefe di Marzo fi 
fpande fopra due, o tre, e dà ad 
effe forza maggiore . Ecco quali 
fono le quattro manière di pian- 
tare, c coltivare la Vice. - Refta da 
parlare prefentemente del potarle» 
e del tempo in cui debba farfi. 

Potatura della Vite 3 e tempo in 
cui dee farfi. 

Ogni Vignaiuolo fegue l'ufo del 
fuo paefe circa la maniera , e '1 
tempo di potare la Vite, Ha eme- 
tto 
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fto un'ufo buono, o cattivo, dif- 
ficile farà, ch'ei l'abbandoni, an- 
corché perniato foflc , eh' egli fia 
cattivo. Si è fempre creduto, che 
la Primavera fia il tempo più op- 
portuno per la potagione della Vite. 

L'ufo differiice da un paefe all' 
altro per la potatura , e pel tem- 
po . Sulla Marne il Vignaiuolo co- 
mincia a potare circa la fella di 
San Vincenzio nel mefe di Genna- 
jo , e continua fino verfo la fine 
di Febbrajo. Nella Terra di Saint- 
Thierry il Vignaiuolo comincia nel 
mefe di Febbrajo , e feguita fino 
al mefe di Marzo . L'uno e l'al- 
tro non comincia quello lavoro fe 
non quando è finita la potatura . 
Fra tutt'i Vignaiuoli gli ultimi fo- 
no quei, che intorno a quefto ope- 
rano con più giudizio . 1 Vignajuo- 
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li di morite cominciano a pota- 
re nel mefé di Febbrajo , nè ter- 
minano le non vetfo la fine di 
Aprile , e forfè dopo ; perchè la- 
vorano la Vite a mifura , che 1* 
potano . Quella maniera è là peg- 
giore di tutte i mentre il fugo 9( 
che attende nel tralcio nel mefe 
di Marzo, ingrana (ubico fecondo 
il fuo corfo naturale gli occhi dell' 
eilremirà , che fono quelli , che fi- 
deggiono tagliare ; trovando potcia 
l'etìremità del ceppo- aperta per la 
potagione , gemica , e fi dirupa in, 
lagrime . Allora la Vite perde la 
fila forza . Una feconda- ragione per 
la quale i Vignaiuoli di monte la- 
vorano la Vite a mifura , eh' efil. 
la potano , è per rifparmiare alla 
donne loro la penofa fatica del la- 
voro . La fola donna, pota la Vi~ 
te». 
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te, e l'uomo la lavora. Quello ca- 
giona divertì inconvenienti , uno 
de' quali è quello della diflipazio- 
ne del fucchio . La donna pota la 
Vite; ha ella forfè una cognizio- 
ne perfetta di ' quei!:' Arte ! I Vi* 
gnajuoli della Marni non lo cre- 
dono ; poiché mai in quelle Vi- 
gne (che fono delle più confide- 
rabili del Regno) non permettono 
in conto veruno , che la donna 
adopri a quello effetto la faketta, 
Quefto incoveniente è il pia ef- 
fenziale. 

M. della Quintinie , Direttore 
de i Giardini del Re, era di pare- 
re , che la potatura della Vite , e 
degli Alberi far fi dovefle fubito 
dopo la caduta delle foglie ; il ièn- 
timento fuo effer dovrebbe abbrac- 
ciato da chiunque . Polciachè po- 
tan- 
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tando in quel tempo la Vite. , e 
lalciando un mezzo pollice di le- 
gno fopra dell' ulcimo occhio all' 
eftremità del tralcio , quefto mez- 
zo pollice di legno trovandoli di£ 
fèccato in fette , od otto giorni di tem- 
po, il gelo, che fopravverrà, non 
potrà penetrarvi , e '1 fucchio alla 
Primavera non fi dulìperà nè in 
lagrime, nè in occhi inutili, per- 
chè faranno tagliati . 

L'Autore di cjuefto Trattato ha 
fatta efpericnza del metodo di M. 
della Quintinie ne' terreni apDreflo 
la Marne , nel paefe montuolo di 
Bjitnsj e nella Terra di Saint- 
7~bierry, e lo ha trovato per tut- 
to buono . Ognuno può avventu- 
rarne la pi ova hi qualche Vite per 
accertarli del vantaggio , che per 
certo fe ne ricaverà , e che deter-; 

mi- 
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minerà a feguirc quello metodo per 
tutte le Viti in generale. - 

Dopo di avet fatta vedere la 
qualità della terra , che dee fce- 
glierfi' per piantare la Vite , le 
quattro maniete di pianrafla , e 
multiplicarla , la fcelta della pian- 
ta, la maniera, e'1 tempo conve- 
nevole di potarla , parlar conviene 
del lavoro-delie Viti. t 

Lavoro delle Viti. ■> 1 ' : 

Si lavorano le Viti in tre ma- 
niere : In primo luogo fi vanga- 
no ; lo che fi fa Cubito dopo il 
potamento . Si fcava la terra più 
profondamente , che fia poiTlbile , 
ed i Vignaiuoli della montagna di 
Rjims,t della Terra di Saint-Thierry 
abbattano nel medefimo rempo il 
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tralcio , non lafciando ufeire dalla 
tetra (e non tre , o quattro occhi . 
In -iccondo , e in terzo luogo fi 
zappano . In quelle due ultime 
maniere il Vignajuolo fi ferve di 
una zappetta piana; batta, ch'egli 
rafchi la terra per quattro pollicidi 
profondità . Debbono enervi tèmpre 
almeno lei pollici di buona terra 
fopra i rampolli , che '1 Vignajuo- 
lo debbe aver cura di piegare in 
terra diftefi pèr paura , che negli 
anni feguenti il ferro della zap- 

r, o della marra nell' incontrar- 
non gli tagli . Il Vignajuolo evi- 
•terebbe quello inconveniente , le 
volerle lervirfi , come fi ufa lulla 
Marne, (ri) di una zappa a due 
denti piani, e taglienti. ; 
. Il Proprietario della Vite debbe 

-.' .": prOC- 

t«) Tatola piim» Fieurj f 
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proceurarè con tutta la maggior 
diligenza, che cjuefti tre lavori fieno 
ratti per il tempo più opportuno. 
E per quello , che concerne il van- 
garle , facciali al principio del me- 
te di Aprile > lo zapparle per la 
prima volta nel mele di Giugno , 
c per la feconda alla metà di quel- 
lo di Agofto. Il Proprietario deb- 
bc ogni anno portata a ciafcuna 
delle fue Vigne per vilìtare , le i 
lavori fono ben fatti , e le il Vi- 
gnaiuolo ha avnto cura - prima di 
fare quelli lavori > di fvellere le 
erbe inutili i e (è per fuggire la 
fatica le abbia fotterrate rivoltan- 
do la terra . Molto metto permet- 
ter dee , che il Vignaiuolo feccia 
dei monti di «mette erbe lungo le 
Vigne, nè che le metta aU'eftre- 
mità dei ceppi per feccarle , per- 
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che allora fi fpargono i femi di 
queft' erbe cattive nella Vigna ; lo 
che fa, che crefcono a tanta altez- 
za le erbe , che le loffogano , e 
fanno sì , che '1 frutto non venga 
a maturarli, privandole del rifleJp- 
lo del Sole , e tenendo la terra 
umida , lo che è aflblutamente con- 
trario alla Vite , la quale altro 
non ricerca le non della fìccìtà. 

Di più rielcirà di maggior fu© 
frutto , fe farà zappare la Vite per 
la quarta volta nel mefe di Set- 
tembre , nel cui tempo il frutto 
comincia a colorirp. . Quefto non 
gli collera altro che cinque foldi 
per mifura al fuo Vignaiuolo , e 
farà quefto un danaro meflo À. gua- 
dagno . 

•■ ■■ :'>.',. 
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L'Abbaiamento., r 

V Abbaiamento delle Viti alte 
fi fa nel' mele di Novembre ; non 
fi debbe fare fe non ogni quin- 
dici anni , o al più ogni dodici ; 
e bifogna dar loro il concio l'an- 
no (eguente, 

X' Jnnejìa. 

Qualora una Vite per la fua età 
cefla di far frutto , ma che tutta- 
via produce un legno ben forte , 
fi può innettarla , altrimenti è me- 
glio fradicarla . Se il- Proprietario 
non ha un Vignaiuolo alTai capa- 
ce , e fperimentato nell'arte d'inne- 
ftare , nè che pofla totalmente af- 
fidarti di- lui , conviene che faccia 
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fare quefto lavoro alla fila preferì- 
za, ed a giornata , non in cotti- 
mo , affinchè l'Operajo non trop- 
po affretti il lavoro , che ricerca 
moka diligenza , ed attenzione ; 
altrimenti l'Innefto non riefcirà. 

V Innefto fi fa nel fare un ta- 
glio fui ramo giovine, e fi {otter- 
rà nel tempo medefimp . Il tem- 
po proprio per inneftare la Vite c 
la Pfimavera , qualora fono paflà- 
ti i freddi , e primachè la Vite fia 
in fugo : mentre fé fi fa più per 
tempo, il ghiaccio guaita tutto, e 
più tardi, il fucchio , che afcende 
in troppa copia negl' innefti , gli 
annega , e gli fa morire . Per ben 
inneftare bilogna fendere nel le- 
gno giovine del ceppo deflinato, 
dopo di averlo ben lotterrato , fen- 
derlo nel mezzo all'altezza di due 
di- 
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dita , pofcia fi tagliano gì' inneili 
da una parte della fua medefima 
altezza in maniera, che la midol- 
la comparifca da una parte , e la 
lìorza dall'altra (a). Indi; vi s'in- 
caftrano nel mezzo gì' inneili de- 
stinati fino, che è profondo il ta- 
glio , fi copte la feflura con un 
poco di terra petrofa , fi lega , e 
fi fotterra ; bilogna lafciargli tre 
occhi fuori di terra . Non è d'uo- 
po prendere fe non due inneili in 
un tralcio medefimo di Vite, per- 
chè gli occhi , che fono dopo i 
fei primi botoni , fono Iterili , ne 
fanno altro che foglie. Bifogna le- 
vare gì' inneili da ttalci che fieno 
giovani , vigorofi , e di buona fpe- 
zie. Convien' oflervare , che i fer- 
menti, che avete (celti , e tagliati 
Ci per 

a Tavola prima Figura b 



Digitized Google 



j6 Coltivazione 

per farne degl' innefti , . deggiono 
effer medi in cantina , o Avvero 
in luogo umido prima di adope- 
rarli, perchè, quando fono colti di 
frefco , non riefcono tanto ficura- 
mente . La ragione fi è , che '1 tral- 
cio giovane prodotto dall' Innefto , 
confervando ancora il fuo fugo , 
quello del ceppo, fu cui voi l'ad- 
dattate, volendo alzarli in quello 
Innefto , nè trovando aperta la ftra- 
da, non può infinuarvifi , nè per 
confeguenza attaccarli , e riunir in- 
fieme. 

Lo BJncalzamento . 

La rena, quanto Ha poflìbile di 
poterne avere , è la rerra miglio- 
re,- quella leggiera, e magra è la 
più atta a far un Vino buono, e 
la graffa per averne una quantità 
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maggiore ; ma bilogna evitare una 
terra umida cavata dai luoghi , do- 
ve ftagna l'acqua , che raffredde- 
rebbe interamente la Vite, e la fa- 
rebbe diventar gialla i nel qual ca- 
lò è neceflàrìo di coprire quella 
rerra cattiva collo fterco di Maja- 
le per ribaldarla. Nè bilogna, che 
quefto fìa meicolato con altra for- 
te . La terra preià falle ftrade è il 
concio più nutritivo , che fi pofla 
mettere infieme , e che diminuir 
non può la qualità del Vino . E v 
di meftiere nalcondere fotterra le 
Viti ogni venti anni , e tanto ba- 
ila. La regola dee edere , che vi 
ila Tempre un piede di diftanza tra 
ciafcun paniere . Un terreno più 
forte cangia la natura della Vite , 
leva a lei la finezza, e forma fui 
piede del ceppo una grouezza ca« 
C 3 pa- 
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pace di privarlo delle influenze dell' 
aria , che ivi porta il fuoco , ed i 
fughi più perfetti . Sarà meglio il 
nafconder (otterrà la Vite ogni die- 
ci anni , in metter due piedi di 
diftanza tra ciafeun paniere, la Vi- 
te conferverà meglio la fua natu- 
ra , l'aria meglio vi penetrerà , co- 
me pure il Sole . Se vi fi fparge 
una terra grafia , bifogna l'anno fe- 
guente, o l'anno medefimo ingof- 
firlo con buon concime , che fi 
framifehierà bene colla terra per 
impedire, che fi abballi. 

Il Concime. 

Convien concimare le Viti ogni 
fette anni , e meglio ancora ogni 
quattro anni , non ifpargendovi fe 
non un mezzo letame . Il concime 
per- 
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petfetto confitte in mille panieri di 
Iettarne per mifura , e 1 mezzo con- 
cime in eguale proporzione . il 
concimarle ogni quattro anni è 
meglio, che ogni lètte ,■ perchè il 
concime copiofo. brucia il corpo 
della Vite ; fa che dura meno , 
ed alrera confiderabilmente la qua- 
lità del Vino . Quello fegue fpeflo 
nella montagna di Rjims, ove il 
Vignaiuolo fi adatta all' ufo. catti- 
vo, e pericololò. di (coprire il pie- 
de del ceppo , e di fpargere il con- 
cime fulla fua radice . Il Proprie- 
tario , che non ha cognizione , o 
Avvero , che non ne prevede il pe- 
ricolo, lo iòffre in pace. 

Il lerame di Vacca è il miglio- 
re per la terra leggiera, quello di 
Cavallo tramìlchiato con quello di 
Vacca è buono p:r le terre forti , 
C 4 e quel- 
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e quello di pecora bene fpento per 
le Viti , che ingiallifcono ; ma non 
Infogna adoperarne fe non la metà . 

I grafpi d' uva bene macerati in 
una fofla per un' anno, e femina- 
ci in una Vigna hanno la pro- 
prietà di farla ben rinverdire. 

II tempo proprio da concimare 
la Vite e il mefe di Novembre , 
purché 1' Autunno non ila piovo- 
To y perchè allora lo ftabbio , co- 
prendo la terra , forma un gluti- 
ne nocivo al tronco, a cui ita at- 
taccato; in quel caio è meglio ap- 
pettare a concimar la Vite nel me- 
le di Febbrajo: altri aipettano quel- 
lo di Marzo : quefto modo d' in- 
granare è pericoloio , perchè può 
la Vite congelarli, quando comin- 
cia ad apparire l'occhio. 
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La Legatura. 

Il tempo di legare al palo la 
Vite è quando efla ha fiorito. Con- 
verrebbe allora legarla nella ma- 
niera che feguey cioè , non legar 
mai infieme ad un folo palo (c) 
tutt' i tralci , che getta un ceppo 
di Vite, ma fepararne due , tre , 
o quattro , che le fi conlervano, 
e legarne due ad un palo , e due 
ad un'altro (d) col condurre due 
tralci di un ceppo , che fi unireb- 
bero a due altri tralci di ceppo 
vicino 4 pofto che non fi voglia 
fare la fpefa di un doppio palo : 
quefto farebbe, che eftendendofi i 
tralci da un ceppo all'altro , il So- 
le tifpargerebbe più facilmente (o- 
pra 

Tavola prima Figura c 
¥ Tavola prima Figura d 
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pra di lui i Tuoi raggi . Si fuppone 

Jierò , che '1 Vignaiolo , qualora 
avora ad un tanto il giorno , ri- 
getterà quello conliglio , che pia- 
ce fedamente al fuo padrone, per- 
chè abbrevia il tempo; Jo iegua 
però chi vuole. 

I Pali. 

Sono i Pali uno degli oggetti 
principali della fpefà de Proprietà- 
rj delle Viti tanto fulla Marne , 
che nelle Vigne della montagna 
di Rjims:. gli uni fi fervono di 
certi pali di legno di quercia > che 
vengono dai bofehi delta Lorena / 
gli altri gli cavano da'bpfchi vici- 
ni alla Marne , e dalla montagna . 
E v bene l'oflervar qui, quali, deb- 
ban da noi e/fere preferiti . Cer- 
u- 
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tamerice, io direi, quei dei noftri 
bofchi, i quali non folamente fo- 
no la metà più grofli, raa ancora 
fono più forti . Se vengono ado- 
prati da un Vignajuolo fedele, du* 
reranno per 1* ufo della Vite dai 
venti ai ventiquattro anni in cir- 
ca per la loro groflezza, e difen- 
dono elfi in parte la Vite dagli 
effetti terribili del ghiaccio , e de 
venti . I pali della Lorena fono 
molto più teneri , e la metà al- 
meno più fotrili , e durano dodici 
in quindici anni al più : qnefti fi 
vendono ora comunemente dalle 
trenta alle quaranta lire al cento. 
Quei noftri fi vendono dalle cin- 
quanta alle feffanta lire al cento . 
Appartiene adunque al Proprieta- 
rio economo il preferire i pali dei 
bofchi vicini. L'efperienza, che fi 
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fa nell' ufo del legname di quelli 
differenti pali per il fuoco ne è 
una prova aliai chiara. Se il fuoco 
confuma più difficilmente il legno , 
che viene dai bofchi di Sciampa- 
gna di quello dei bofchi della Lo- 
rena , come tutti confeuano , lì 
dee convenire , che t uno e l' altro 
piantati in terra , il primo farà 
meno facile a imputridirli dell' al- 
tro. 

Nella Terra di Saint-Thierry lì 
fa ufo per le alte Viti dei pali fat- 
ti di pedoni di falcio per piegare , 
con altri legni teneri , di cui i più 
forti non dutano (è non tre anni 
al più , ed i deboli un' anno , o 
due . I pali di fei piedi di lun- 
ghezza li vendono in quello pae- 
ie dalle fellanta lino alle ottanta 
lire. Quella fpefa eccefliva aflòrbi- 
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fce una buona parte della rendita 
delle Vigne . Si trovano dei pa- 
li che ìono il quarto della mi- 
dolla di quercia della medefima 
altezza da un pollice fino a diciot- 
to linee di larghezza . Quelli pa- 
li portati nei luoghi fi vendono 
da dugento fino a dugentocin- 
quanta lire , e ferviranno alla Vi- 
te quarant' anni . Vi è adunque 
nel loro ufo un vantaggio in cir- 
ca di otto cento per cerco , oltre 
all'altro vantaggio, che s'impiega 
ancora un numero grande d' anni 
nelle battè Viti , e eh' elfi difendo- 
no altresì la Vite per la loro lo- 
lidità, e grofTezza dagli effetti pe- 
ricolofì del gelo, e de' venti. 
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Modo di f uccidere la Vite. 

Si {uccide la Vite nel tempo 
fteflo, che fi legay è meglio (uc- 
ciderla la prima volta innanzi di 
legarla che dopo . Il Vignaiuolo 
difcuopre meglio Y uva , nè arri- 
fchia punto di gettarla a terra : 
importa molto il tagliare i picco- 
li germogli , eh' elcono fuori dal 
baffo , e dalle parti del tronco , 
quantunque aveffero meffo fuori 
alcuni piccoli grappoli , mamme 
fe 1 tralci, che fono in alto ,• ne 
abbiano meni fuori de' più groffi , 
in mancanza dei quali poflòno con- 
fervarfi i piccioli , che il Vigna- 
iuolo avrà cura di rialzare , e di 
legare al palo per timore, che que- 
llo frutto non poli fulla terra , e 
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non imputridita ; lo che accade 
fpeflb ienza che alcun Proprietaiio 
vi faccia oflèrvazione , e lo racco- 
mandi al fuo Vignaiuolo. 

Si ha olTervato nell'articolo del- 
la potatura della Vite quanto uti- 
le fia il farla nell'Autunno. Se il 
Vignajuolo llabilir vuole quell'ufo, 
o piuttofto fe il Proprietario del- 
la Vite l' ordina , fegue , che '1 la- 
voro è fatto nel me/e di Marzo , 
che '1 palo è puntato nel tempo 
medelimo, lo che è di confeguen- 
za ì poiché il palo non ferve fel- 
lamente a foftenere il ceppo , ma 
lo difende in parte dal gelo , dai 
venti cattivi , e dalla grandine , da 
cui la Vite forfre molto più, quan- 
do l' occhio comincia a venir fuo- 
ri . In quella guifa tutt' i lavori 
farebbero fatti a buon'ora, ed in 
tem- 
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tetn/o conveniente , ed il Vigna- 
juo» coftretto non farebbe a la- 
•y/are in tempi piovofi., o in altri 
«émpi cattivi , poiché anticipereb- 
be quindici giorni , o un mele . 
Siccome l'occhio frutta l'anno le- 
guente, formali per l' ordinario in 
Giugno , e Luglio al più tardi , 
fecondo che è più favorevole la 
ftagione ; cosi bilogna , che '1 Vi- 
gnaiolo ftia attento , che la Vite 
in fucciia. prima, a fine di ferma- 
re il fogo, e che meglio crelca 1* 
occhio; ed a quello nè il Proprie- 
tario delle Viti , nè i Vignaiuoli 
non olTervano punto i e pure il- 
fuccelTo di una raccolta vantaggio- 
fa per l'anno feguente dipende da 
limile attenzione. 



L'Eh 
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L'Efpulfione degl'Infetti. 

Il Vignaiuolo fedele, ed attento 
tanto agi'interefli del Tuo padrone, 
quanto a quello fuo proprio , oS- 
rerverà tuttocìò, che fi è detto , 
concernente al governo della Vi- 
te; ma tutta quefta fatica farà qua- 
li inutile, s'egli non libera k Vi- 
te da tre ipezie d.' Infetti , i quali 
la diftruggono nel rodere il fuo 
tronco, la fua foglia, e'1 fuo frut- 
to . Quelli tre infetti fono la Chioc- 
ciola, il Griburì, e l' Afuro. 

Non balta la diligenza di un 
folo Vignajuolo per ricacciare gì' 
Infetti. Potrà, quanto egli vuole , 
perfeguitare quell'Infetti nelle Vi- 
ti da eflo obbligato a coltivare, fe 
i Vignajuoli di quelle vicine non 
lì mettono a fare lo fleflb ; per- 
D chè 
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che neir iftante , che ne avrà am- 
mazzati cento , ve n' entreranno 
mille dalle Viti non molto lonta- 
ne. Una fola Legge generale, un 
Ordine del Governo lotto pena di 
gaftigo contro il Proprietàrio, ba- 
llerebbe per mettere a dovere il 
Vignaiuolo; nulladitneno vuole la 
ragione , che '1 Proprietario Io ri- 
compeniì del tempo , che v' im- 
piega . 

£à Chiocciola, o fiwsro, la 
Lumaca . 

Il tempo più proprio per Scac- 
ciare la Chiocciola è quello della 
rugiada , o pure il frefco della 
mattina : poiché nell' ore calde lì 
naicondono in terra . Il Vignaio- 
lo , che vuole farne una ricerca 
efat- 
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efatta, non può trafportare qucft' 
infetti fuori della Vigna fenza che 
non gliene icappi molti, fuggireb- 
be quefto inconveniente, fe fi fer- 
vine di uno ftrumento limile ad 
uno fchiaccianoce (e). Allora ope- 
rerebbe molto prefto , nè gli re- 
fterebbe di queft'infetti fe non quei , 
ch'ei non poterle vedere. 

lì Griburi. 

Non è così facile il prendere 
il Griburl , che è una fpezie di 
fcarafaggio piccolo quafi impercet- 
tibile relativamente al fùo colore 
di terra. Egli pafsa l'inverno fot- 
terra attaccato al piede del trai? 
ciò , fpezialmente delle Viti più 
giovani , di cui rode le radici più 
. D i te- . 
(0) Tavola prima Figura e 
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teneré, c le fa fpefso morire. Nel 
mele' di Maggio efce dalla terra , 
e va fu.Ha foglia , di cui fi nutri- 
fce , e trafora i germogli , ed ì 
rampolli novelli , e finalmente 1' 
Uva, quando s'ingrofsa. Il mezzo 
migliore , per diftruggerlo , e il più. 
fpedito fi è il feminare le fave in 
più luoghi della Vigna , ed in 
quantità. Quello inietto abbando- 
nerà la Vite per quello nuovo fo- 
gliame, ch'ei preferire, e che è 
tacile in breve tempo di pullula- 
re . Qualche tempo dopo quelle 
foglie di fave fi llerpano dolce- 
mente, le quali bifogna , che fie- 
no tagliate colle forbici , per ti- 
more , che quell'infetti nello fve~ 
glierle , non ie ne fuggano : li bru- 
ciano le foglie, ed infieme l'inne- 
fto t che ivi Ila alloggiato, fuori 
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della Vigna . Si previene con qu&» 
fto mezzo un male ancor maggio», 
re, ed è che quell'infera, che at- 
raccati fono alla Vite , traforano 
quelle uve , quando fono mature 
per introdurvi le loro uova, don- 
de nafeono un'infinità di vermi , 
che la fanno morire , e rovinano 
ogni cofa verfo il rempo della ven- 
demmia . Quelli Vermi farolli d' 
uva cercano un rifugio, dove can- 
giarli in farfalle , e dopo in Gri- 
burì . Allora le trovano un leta- 
maio, vi 11 allogano dentro . Sa- 
rebbe a propoflto, che cialcuno ne 
facefle mettere a pie della Vite o 
nel mezzo i mentre quivi 11 rico- 
verano turi' queir' infetti , e molti 
altri nell'inverno : pofeia fi appica 
il fuoco a quefto letamajo, le cui 
ceneri fanno un concio buono . 

D 3 Sic- 
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Siccome le fave piantate nella Vi- 
gna tolgono ad efla il graflo i co- 
sì fi configlia a fetvirfi piuttofto 
del letame per la morte degl'in- 
fetti . 

L'Afuro. 

Quello animaletto è più picco- 
lo di una mofca ordinaria. L'Afu^ 
io è guernito di una fcaglia ver- 
de i invece della tefta ha una fpe- 
zie di tromba dura, lunga, e mu- 
nita di molte feghe, con cui fa 
molto danno all'uva. Non minor 
è quello , che fa alle foglie ancor 
tenere , colle quali s' involge co- 
me in un cartoccio , cui guerni- 
fce con una fpezie di tela , o di 
peluria per deporvi le lue uova . 
gl'inverno li ricovera fotterra , o 
ne ? letama) i e fa d'uopo per Jibe- 
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rarfene andar in traccia de'cartoc- 
ci , in cui fono chiufe l' uova , e. 
bruciarli a pie della Vite.. 

Terminerò qui le mie oflérva- 
zioni ibpra la coltivazione della 
Vite per paflire a parlare del mo- 
do di fare il Vino. 




D 4 Ma- 
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PARTE SECONDA. 

UN Proprietario, che fi è ap- 
plicato nel corfo dell' An- 
no a far coltivare la fua Vigna , 
che ha impiegata una parte del 
fuo tempo per vifìtarne i lavori > 
è alla metà dell'operai le lue di- 
ligenze gli hanno proccurato a dir 
|I vero un' abbondanza dì buoni 
frutti ; ma quello non bafta , dee 
ancora confacrare un'altra parte di - 
quello tempo per la vendemmia , 
a cui è bene s che affilia per Ja 
pigiatura de'fuoi Vini, che dee far 
fare dinanzi a'fuoi occhi , e per 
ordinare le me dna a dovere. 
Si fanno nella Sciampagna del- 
la 
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la rnedefìma forte di uve nere , 
tre fpezie di Vino , il bianco , il 
pagliato, e'1 rollo. 

La fpezie di Vino, che vuol fa. 
re il Proprietario della Vite , dee 
far a lui determinare il tempo , 
che ha da fceglierc per la ven- 
demmia . 

La Vendemmia. 

La Vendemmia pel Vino bianco 
non debb* eflere avanti il tempo , 
ma nè pure dee efser differita tan- 
to , quanto fe fi dovefse fare del 
Vino rofso. Si debbe vendemmia- 
re , quando uno fi accorge , che '1 
granello comincia ad intenerirli ; 
fa d'uopo, prima d'incominciare, 
vifitare ciafeuna delle fue Viti r 
toccate l'uva, guftarla, per giudi- 
car 
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car bene del grado di maturiti , 
notare fopra la fua tavoletta , e per 
far meglio ancora , fcegliere in 
ciafeuna vite un grappolo, che fa- 
rà da efso fegnato per portarlo a 
cala , e far il iaggio di alcuni gra- 
nelli di ogni grappolo per far la 
fcelta di ciafeuna Vite , dalle qua- 
li fi raccoglieranno le uve, che fi 
deftinano per fare il Vino . Con- 
vien , quanto è potàbile, fcegliere 
i giorni dì nebbia , o di rugiada 
per fare quefta raccolta . 

Al monte non fi vendemmia 
dopo le dieci , o undici ore , per- 
chè il frutto di natura fua è più 
difpofto ad arroflire , che a con- 
fervare ogni altro colore . SÌ pre- 
viene adunque il caldo grande del 
giorno \ il refto della giornata s* 
impiegherà a far raccogliere l'uve 
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pel vino rofso . Sulla Marne fi può 
vendemmiare fino alla fera , pur» 
che fi ufi diligenza a difendere af- 
foluramenre l'uva, quando è col- 
ta dai raggi del Sole, fe è un pò 
cocenre . 

La /celta de Vendemmiatori . 

Quando un Proprietario fceglie 
i Vendemmiatori , dee Icegliere , 
per quanto può, Vignaiuoli di pro- 
femone, perchè non {blamente fo- 
no elfi più capaci di fcegliere be- 
ne l'uva, ma altresì avvezzi a (of- 
frire rutto l'anno un lavoro tanto 

Eenofo, qual è quello di coltivare 
i Vite, e perciò fopportano quel- 
lo della Vendemmia , che non è 
di minor fatica con più vigore di 
tatti gli altri. Per far quello non 
vi 
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vi abbifognano fe non pochi fol- 
di di mercede di più di quel che 
lì darebbe ad altri lavoranti. Una 
doppia di più che il fpenda il 
giorno, gli frutterà più di dieci 
per il danno , che altri gli cagio*- 
nerebbero, attelb il numero de' pa- 
li , che limili perfone fracaffano ; 
per il danno de i tralci eh' elfi 
rompono, e lpezzano ibrto i loro 
piedi ; per la perdita dell'uve più 
fcelte che mangiano , e fpeflb di 
quelle che portano via fenza fua fa- 
puta. 

Fa/ceni, e forbici per 
raccogliere l'Uva. 

L'ufo ordinario il è di fervirfi 
de'Falcetti per cogliere l'uva ; con- 
tuttociò alcune perfone attente ai 
loro inrerelh danno a ciaicuno de' 
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loro Vendemmiatori un pajo dì 
Forbici . Queir.' ufo dovrebb'eflere 
preferito a quello del Falcetto , 
perchè quello nel tagliare il pic- 
ciuolo del grappolo noniolamente 
tira giù a forza il grappolo, che 
tiene in mano , ma altresì gli al- 
tri grappoli attaccati allo fieno 
tralcio; lo che fa cadere i granel- 
li più maturi , ed i migliori , e 
cagiona una perdio più confide- 
rabile di quello che uno fi pofsa 
immaginare. Sono eziandìo da pre- 
ferirli le forbici ai Falcetti , per- 
chè tagliano più facilmente il pic- 
ciuolo del grappolo vicino al frut- 
to , lo che è molto da ofservarfi ; 
poiché quefto picciuolo c amaro , 
ed a mifura della fua lunghezza, 
comunica al Vino un gufto afpro , 
ed ha lapore di legno. 
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L' oflémzione de' due Articoli 
fuddecti è egualmente neceflaria per 
i Vini rolli, che pei bianchi. ■ 

11 Traf porto delle Vendemmie. 

Se i Muli fodero tanto comuni 
nella Sciampagna , quanto ne i pae- 
fi di monte, fe ne potrebbe rica- 
vare un vantaggio conftderabile nel 
tempo delle Vendemmie. Ognuno 
fa , che quello animale porta il fuo 
carico fenza fcuorerlo, ne tormen- 
tarlo ì e perciò è itato preferirò ai 
Cavalli per lo trafporto delle Let- 
tighe . E' da oflèrvarfi ancora di 
qual conlèguenza fu il fervirfene 
per lo rrafpòrto delle Uve deftina- 
te a fare il Vino bianco, che deg- 
giono efler condotte dalla Vigna 
allo Strettojo adagio , e fenza fcuo- 
ter- 



Digitized by Google 



dì fiat i Vini . «3 
rerles m» in mancanza del Mulo 
preferir fi dee l' Afino al Cavallo: 
elfendo quello animale più pacifi- 
co , e che meno fcuote , febbene 
affai più debole del Cavallo, porr 
ra fuile fpalle due terzi di quelpe- 
fo, che porta il Cavallo. Nulladi- 
meno fulla Marne fi paga la vet- 
tura del Cavallo almeno due terzi 
più caro di quella dell' Afino: lo 
che rende in quel paefe le fpefe 
delle Vendemmie eecelfive . 

Le Cefie , ovvero Bigonce . ' 

L'ufo de' Corbelli, o Celle di vin- 
chi per lo trafporto dell'Uve fulle 
fpalle de'Cavalli, o degli Afini è 
altresì pericolofiffimo , per quello che 
il paflo di quelli animali , fpeziai- 
mente dei Cavalli, cagionando del- 
le 
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le fcoflè, i ramifcelli di vinco ap- 
puntaci a guifa di becco di -uccel- 
lo, nel dì dentro pungono i ' gra- 
nelli d'Uva, ne fanno colare il fu- 
go , peftano l'involto, ed infetta- 
no il Vino. Sono da preferirli le 
bigonce di legno ; biibgnarebbe al- 
tresì, che avefsero i fuoi coperchi 
del medefimo legno , i quali per 
altro non roteerò molto gravi ; pe- 
netrerebbero meno i raggi del So- 
le di quello, che fauno attraverfo- 
dei canovacci bagnati, che fi di- 
ftendono ordinariamente fopra le 
cefte . 

Scelta dell'Uve pel Vino bianco-. 

La raccolta di tute' i frutti dee 
farfi in tre volte/ non fi deggiono 
vendemmiare pel Vino bianco fe 
non 
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non le Uve più rade, più genti-' 
li, e più mature. Sì lafciano le più 
fitte , le quali matureranno pei Vi- 
ni di bevanda , e le verdi , e le 
fradici per quelli di giro. - 

Alcuni fanno piluccare le Uve , 
quando vi trovano dei granelli fra- 
cidi . Quefto è un' abulò . Poiché 
quando non vi follerò ancora che 
due o tre foli granelli fradici, fa- 
rebbe meglio per qualunque fpezie 
di Vino, di gettarli via; perchè è 
certo, che ogni forra d'Uva perde 
molto , e '1 Vino fcema la fua qua- 
lità. 

Si deono portare le Uve ne'Cor- 
belli, o nelle Cefte da'Vendemmia- 
tori fino alla bigoncia , che fi por- 
rà all'eftremità della Vigna, o nel 
fentiero , conforme porterà il co- 
modo de'Iuoghi. Non bifogna fer- 
... E vir-. 
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virfi delle cefte di legno come peli 
il Vino, roflò , temendo. , che nel 
ttavafarle troppo fpelfo > tiqn. (i 
fchiiccino la Uve, e die k r«gia^ 
da , che vi fi trova attaccata , non 
fi perda; mentr'eùa molto, contri- 
buifce, alla, bianchezza del Vino. 

La Pigiatura. 

Secondo l'ufo prefante della Mar- 
ni tutte le Uve deftinate per fare 
il Vino bianco porrate allo Stret- 
toio non vi fi perde dietro tempo 
alcuno. Adattate le Uve follo Stte> 
tojo da' Franzefi chiamati (*} « 
piene , ed a tetani o Avvero hi- 
quets , fi dà la ptima calcatura col- 
la 

(*-) Si avverte- il benifno Lettore , che per 
mancanza de' termini corrifnondenri ai Franzeli 
neéli Stretto], fi pongono qui, come ufano in quel- 
la Lingua, adoprati dal coltro Autore. 
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la maggior diligenza poflìbile, do- 
po della quale fi raccolgono i grap- 
poli, che fi fonò fepàfati dalla rriaf- 
fa , è fi dà loro la lèconda pigia- 
tura ; che chiamali' là ritorta * do- 
po la quale fi tagliano le quattro 
eftrerhità di tutt'i grappoli con una 
pala; la quale tàgli molto; che fi 
getta (òpra di lei } dopo di che fi 
dà la terza calcatura ; che s'appella 
il primo tàglio s e fi continua tem- 
pre a dar le altre calcature; e ra- 
gli* che chiamanti fecondo, terzo, 
e quarto fino à tanto che tutt' i 
grappoli non gettano fuori più fu- 
go . Il Vino della prima calcatu- 
ra , e quello della ritórta ièrvono 
ordinàriamente a comporre il ti- 
no. 1 Vini di taglio pigliano fem- 

f>té il torto gradatamente , perchè 
a compréffione dello Strettojo di- 
E 2 ven- 
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virfi delle cefte di legno come pet 
il Vino, roftp , temendo, , che nel 
cravafarle troppo fpelfo , noti fi 
fchiaccino la Uve, e che la rugia» 
da , che vi fi trova attaccata , noti 
fi perda! mentr'elTa molto, contri- 
buite alla, bianchezza del Vino, . 

La Pigiatura. 

Secondo l'ufo preferite della Mar- 
ni tutte le Uve desinate per fare 
il Vino bianco porrate allo Stret- 
toio non vi fi perde dietro rempo 
alcuno. Adattate le Uve fulloStte.t- 
tojo da' Franzefi. chiamati ( * ) a 
pierre , ed a tejfbtis o. fivveco cri- 
tptets, fi dà la, prima calcatura col- 
la 

( *-) Si avverte- il benif no Lettore , che per 
mancanza de' termini corrifpondenti ai Franzefi 
negli Stretto} , fi pongono qui, come ufano in quel- 
la Lingua, adoprati dal noitro Autore. 
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|a maggior diligenza poflìbile, do- 
po della quale fi raccolgono i grap- 
poli, che fi fonò fèpàfati daìla maf- 
ia ; é fi dà loro la feconda pigia- 
tura s che chiarriafi' là ritorta } do- 
po la quale fi tagliano le quattro 
eftremirà di tutt'i gtappoli con una 
palas la quale tàgli molto ^ che fi 
getta fopra di lei; dòpo di che fi 
dà la terza calcatuta \ che s'appella 
il primo tàglio i e fi continua tem- 
pre a dàr le altte calcatura j e ta- 
gli* che chiamanfi fecondoj terzo, 
e quarto fino à tanto che tutt' i 
grappoli non gettano fuori più fiV 
gò . Il Vino della prima calcatu- 
ra i e quello della ritòrta fervono 
ordinàriamente a comporre' il ti- 
no. IVini di taglio pigliano fem- 

f>rè il tono gradatamente , perchè 
a comprèffione dello Strettojo di- 
E i ven- 
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venta Tempre maggiore fu fiocini," 
che cuoprono il granello dell'Uva . 
Il primo raglio fi metre da pane 
per farne pofcia l'ufo, che fi vuo- 
le . Quello Vino è eftremamenre 
fumolò , e dà facilmente alla te- 
tta i perchè quello è quello, che 
racchiude in le fteflb tutto lo fpi- 
rito della malli . Tal forte di 
Vino non è da beverfi fe non al 
termine di tre anni almeno . I Vi- 
ni degli alrri tagli fi mettono an- 
cora da parte come il primo ; ma 
non fi mefcolano infieme , ovvero 
fi feparano fecondo che vi fi tro- 
va la qualità o il colore , che il 
derìderà che abbiano. 

Gli Srrertoj a piene , ed a tejfons 
fono i più in ulo fulla Marne , e 
gli hiqutts a Rjims , e nelle Vi- 
gne di Monte . 
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La maniera di fare il Vino rot 
fo è molto differente / il differir 
per la vendemmia di lìmi! Vino 
non è mai troppo. Quindi è, che 
fi può fenza temerità rimprovera- 
re, a' Vignaiuoli > e principalmente 
ai Proprietarj delle Viti di Monte 
di troppo precipitarla . Una volta 
non comincia vafi la Vendemmia 
nelle montagne di R^etms fè non 
quindici giorni almeno più^tardi 
di quello fi coftumì fulla Marne , 
ed in oggi comincia , e termina 
nel tempo fteflb nei differenti colli. 

Il timore di perdere un barile 
di Vino ficuro in trenta barili im- 
pegna quafi ognuno a preferire il 
poflèflb di una quantità così pic- 
cola alla qualità luperiore, che po- 
trebbe dare al tino . Neil' affretta- 
re troppo fpeflb le vendemmia lì 
E 3 ènei 
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è nel cafo di fare dieci barili di 
Vino di rivolta, che fi vende a 
vii prezzò contro due , o ere al 
più i che fe ne porrebbe fare , fe 
u differiice di vantaggio. Entrereb- 
be adunque nel tino almeno due 
terzi dì quefti dieci barili, lo che 
ne àccrefeerebbe molto il prodor- 
to , e gli darebbe qualità mag- 
gia " 

Si ha (èmpre oflèrvato nella Sciam- 
pagna , che per San Remigio fa- 
cevafi prefto o tardi la fua eftate ; 
cioè a dire , che fe al principio di 
Ottóbre non era il tempo lèreno , 
e caldo, era verfo la metà del me- 
le . Quello è un fucceflo , che & e 
lèmpre provato , e che eflèr dee 
di regola per far la raccolta dei 
Vini nel fuo vero tempo. Pergiu- 
gnere a fare un Vino ben roflb , 
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fciiogria s quinto è póflibile , ven- 
demmiare hai Sole pid tbcentei 1' 
azione del Sole full'eftetiore de' fio- 
cini de i granelli unita al mòto della 
feeftia, produce un'effètto molto mi- 
gliore , che fé bolliflèro pet lo fpa- 
ziò di molti giorni nel tino. 

E' da eonfidèràrfl per la fcelti 
dell'Uve déftihate pet fare i Vini 
rofìì pet quella de' Vendemmiatoti , 
e degli ftrumenti ptoptj pet feti". 
demmiare, di oflèrvarè le rrìèdèfN- 
ine cautele già prelcritte per il Vii 
tìo bianco . Non fi ripetetà adun- 
que qui quello , che fi è detto fo- 
pra nell' Articolo del fare quella 
fpezie di Vino , a cui fi rimette 
il Lettore (*). Sulla Marne il trai 
fporto delle Uve pel Vino roflb lì 
fa quafi del tutto fopra i Cavalli 
E 4 an- 

( * J Pagina So, e fegaea 
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ancor da un territorio all' altro , 
purché non vi Ila una diftanza 
molto confiderabile : pratica che 
cagiona una fpefa grandiflima > 
mentre fpeflb un Cavallo non può 
fare fé non due viaggi ii giorno . 
Nelle montagne di Rjeims , e ne' 
terrìtorj , che circondano quefta 
Città, gli Stranieri fanno condur- 
re le loro Uve dalle Vigne in bot- 
ti affai grandi , che da Franzefi fi 
chiamano Trantins (f) e che fi 
ricalcano dopo di aver levato i 
graipi con forcelle di legno con 
tre denti, e pigiato in Vino. 

Lotrafporto delle botti fulle vet- 
ture cagiona all'uve un'effetto ma- 
ravigliolo ,* come fi è già detto , 
per farlo diventare rofso . Quelli 
Vafi ricondotti , e mefli in una 
Can- 

TaroU prima Figura /. 
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Cantina ben chiuia per confèrvare 
le Uve , ed ancora per fare , che 
ftieno al caldo (che di rado fi fa 
ufo de' tini ) fi mettono pofati fili- 
la parte inferiore con due sbarre 
di iopra per fàr sì , che '1 fondo 
non li apra per la forza del Vi- 
no , fi aprono di nuovo per pi- 
giarli una feconda volta, dopo fi 
ricalcano , e fi mette fu _i loro 
fondi una tromba, di legno (g) 
colla cannella pure di legno (b) 
che fi apre , e fi (erra con chiave 
di ferro (/) per quanto lo richie- 
de la fermentazione dell' uva > il 
Vino, che ne efce, fcorre per una 
cannella di legno , o fivvero di 
piombo in una tinella pofta da par- 
te dì queftiVafi. Il calore concen- 
trato in quella botte fepara la fo- 
ftan- 

Tavola prima Figura, b. i. 
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ftanzà ròfsa, che è attaccati fottà 
la pellicola del granèllo , e lo ha 
comunicato alla malsa del liquore 
prodotto da quello granello nel 
pigiare quelli Va.fi , In cambio de- 
gli ammortato] (») , e de' baftoni 
triangolati (o) di cui fi fervono 
per pigiare le Uve, fi può ancora 
lèrvitfi di un riccio (p) che è un 
barione armato di lei cavicchi, cori 
cui fi agitano , e fi rifcaldano le 
Uvè, e il Vino . Due o tre gior- 
ni al più necefsarj ibnó per datgli 
un colore cupo; fi mette poicia 1* 
Uva fillio Strettojo ( gli Stretto) più 
comuni a B^eìms , e ne i monti 
fono quelli chiamati da noi difo- 
pra gli ctiquets ) fi vérfa pofcia lui 
lacco prima di ikingere il Vino - } 
che 

Tavola prima » . o . 
Tavola prima f- 
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che fi è cavato dai tino , o dalle botti , 
quefta è la parte migliore , e lo 
fpirito del Vino: fi dà la calcatu- 
ra, e '1 primo caglio y quello com- 
pone il Vino, delle dna . I tagli , 
e le calcature lèguenti producono 
un vino alsai inferiore in qualità, 
s'imbotta a parte; fi dee imbotta- 
re tutto il Vino , fpezialmente quello 
che chiamali Vino di tino; cioè a 
dire , quello , che è della prima , 
feconda, e terza calcatura in botti 
nuòve. E 1 afsai pericolalo il fervir- 
fi di botti ulace, quando, non fiali 
ficuro della qualità de' Vini , che 
vi fono itati racchiu fi, che'l Vino 
non abbia avuto fappre cattivo , 
che i vali fieno (taci bene (errati 
fubìto che fono fiati votati in pre- 
iènza del padrone. 

Quando imbottali ilVìno fiem- 
pie 
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pie la botte in modo , che vi fe- 
lli voto per uno o due fecchi 
vale a dite, che gli fi lafcianoin- 
circa quattro pollici di voto , ac- 
ciocché pofia bollire all' aria per 
un numero di giorni , e lalciargli 
gettar fuori quello , che ritiene d' 
impuro, dopo di che fi ferra leg- 
germente, o con alcune foglie di 
Vici, e di canne, o col turacciolo 
rivoltato per lafciargli qualche tem- 
po efalare il fuo fuoco maggiore . 
Quella è una maflìma pericolofa , 
come fi farà vedere nel decorfo di 
quello Trattato . Dopo di aver par- 
i-ito della forma novella di Stret- 
toio, che fi configlia tanto per lo 
Vino bianco, quanto per quelli pa- 
gliati, e rollìi refta da dire in due 
parole della maniera, con cui fi fa 
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Quella fpezìe di Vino c aflai 
più difficile da farfi del Vino bian- 
co, e rofso . L'Uva dev'efsere fcel- 
ta come per il Vino bianco, e pel 
rofso , lì vendemmia colla cautela 
medefima , che ricercali al rofso ; 
cioè a dire, quando il Sole è /co- 
perto fi pone nei Vali , da noi fo^- 
pra chiamati Trantins , fenza leva- 
re i grafpi dopo di averla legger- 
mente pigiata. Arrivati che ionoa 
cafa cai Vafi fi potano in terra e 
fi lafcia no Ilare fino al giorno fe- 
guente ienz' aprirli ; ballar dee di 
mettervi la tromba , fe a cafo fi 
teme, che sforzino i fondi ; il dì 
ieguente fi aprono , e fi pigia 1' 
Uva colla mano per ofservare qual 
tintura ha prefo il fugo . Quando 
fi vede , che comincia un pò a 
macchiare è tempo di- ftringerlo , 
per- 
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perchè per quanto poco che la pel- 
licola del granello fi lènti pigiata, 
comunica al Vino una parte della 
fiia foftànzà rolla . Quando uno (e 
ne accorge al bucciuolo dello Stret- 
toio, è tempo di ceùare/ bifogna 
allora mettere il Vino a parte in 
unarhefej imQntérà quello colore , 
e diverrà color della leorzà di ci- 
polla, ò r di òcchio di Pernice : Quer 
fta (pezié di Vino è la migliore di 
tutte. Il Vino che farà Cavato dal 
taglio d'appreflo, farà fuor di mò- 
do fumofo ì onde uno noti fé né 
dee fidate. 

tr/i Stremi . 

Ogni forca di Screttojo ha il fuo 
metito , il quale procede più dal 
gufto, é dall'idea di colui, al qua- 
le appartiene j ché da altro. 
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Gli Stretto) « fkrre , e quel- 
li chiamati a fijjons rendono , co- 
me il dice > più Vino , che uno 
Strettoio è/ijHpjs . Vero è , iè lì rif- 
guarda alla grandezza dell'ultimo, 
non oftante la compreifione ga- 
gliarda del primo conceder bifo- 
gna, ch'egli fia molto più tardo s 
e che fpeflo fieno d' uopo dieci o 
dodici Lavoratori invece di quat- 
tro i che abhifognano per V altro • 
Dall'altra parte gli Stretto) (peffif- 
fimo fi rompono , e abbifogna un* 
□afe aftai più larga relativamente 
alla lunghezza ; lo che fa ( che tut- 
ti noti poflbnó averli , tanto più le 
fi confiderà il prezzo eccedente; di 
quelli Stretto), 

In oggi è di maggior gufto quel- 
lo dstto a ctiqmt . Si preferiice ai 
due Stretto) grandi , poighi fi col^ 
io- 
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loca più facilmente per tutto, e 
la (pela è minore sì per fabbricar- 
li, come ancora pel numero delle 
perfone , che vi abbifognano per 
farlo girare , mafììme fe in cambio 
di una ruota Orizzontale all' ufo 
antico , a cui fi dà , conforme il 
coniueto, orto piedi al più di dia- 
metro, vi lì mette una ruota ver- 
ticale, altrimenti chiamata Calan- 
dra , di dodici; piedi di diametro 
fopra di cui poflano falire tre, o- 
guarirò uomini. 

Gli Strertoj a baguette, e di al- 
tra fpezie fono poco in ulò , a mo- 
tivo della poca Joro Ibriditi , e del- 
la loro debole comprendone . 

M. Pluche nel iuo Spettacolo del- 
la Natura parla degli Stretto; a 
cage-i à tejfms, e de i'ctiquet . Ei ci- 
di, le figure, e Ja spiegazione; ma 
nul- 
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nulla dice degli Strettoj à baguet- 
te ; e circa allo Strettoio et Coffre 
dice folamente , che avanzando po- 
co l'opera , non è molto in ufo 
nelle Vigne confìderabili , e che 
intanto non ne ha data la figura, 
in quanto che non l'ha potuta ave- 
re giuria . QuefloAurore tanto fil- 
mato per le co(e utili, che ha da- 
te al pubblico, ha ragione di dire, 
che lo Strettojo a Coffre avanza 
poco l'opera; ma ha parlato dì 
quefto, fecondo l'antica fua co- 
ttruzione, di cui folamente ne ha 
avuta cognizione, forfè fui rappor- 
to , che gliene è flato farro. 

In fatti quello Strettojo, fecondo 
l'antica fua corruzione , non idringe 
il lacco altro , che in cinque partì 
del fuo cubo ; lo che fi fa per Jo 
sforzo della Vite, che gira median- 
F te 
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té una ruota verticale , o calendra 
di ckca fette piedi di diametro col 
manico all'intorno di lei; quattro 
uomini , ed ancora (ette , ed otto 
con gran fatica leggermente Ja muo- 
vano . Di più le cinque parti del 
cubo , refìftendo colla lor forza 
maggiore , fanno sì , che'l Vino 
neceflariamente fi rialza iulla fe- 
da , ed ultima parte di quefto cu- 
po, e rientra in dentro ogni qual 
volta , che fi apre in cambio di 
Venir fuori . Eccovi il difetto di 
quello Screttojo, che è pure quaiì 
l'unico nel paeie Lionefe . Alcuni 
Io hanno preferito nella Sciampa- 
gna a tutti gli altri per la facilità 
del fuo imbafamento , che altro 
non ricerca che fei piedi di lar- 
ghezza fopra dodici di profondità, 
e circa otto piedi e mezzo di eie- 
va- 
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Vazione dal piano deli' argine , na- 
vi abbifogna fondamento maggiore 
per muoverlo. 

Si è perfezionata quell'opera, e 
fi è renduta di una utilità grandii- 
fìma . E per quello fi è appigliato 
con molto {uccellò M. le Gros 
Curato àìMarfaux vicino zRjims » 
Uomo nato per le Matematiche , 
ed a cui altrp non manca fe non 
di effere conofciuto, acciocché Mi- 
maci fieno i fiioi talenti . Quello 
dotto uomo ha faputo di uno Srret- 
tojo , che fi muove lentamente , e 
della comprendone più debole, far- 
ne uno ( 1 ) che per la moltiplica- 
zione di tre ruote, che girano fo- 
pra i loro affi , e fanno muove^ 
re le loro lanterne , abbrevia l'ope- 
ra affai più di quello , che fanno 
F 2 gli 

Tavola feconda Figura 1 
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gli Stretto} più forti, e la cuicom- 
preflione prevale a quelli girati da 
quattro uomini ialiti fopra una ca- 
landra della forza, e del piede di 
feflanta tre uomini e più, a ragio- 
ne di cencinquanra libbre . per 
cialcun'uomo coll'ajuto di un io- 
Io, ancorché fanciullo. 

La perfezione dì quello Stretto- 
io confifte in quello, che lì è da- 
ta ad elio la comprendone della 6. 
ultima , e fuperiore parte del fuo 
cubo, di modo che colla fola pri- 
ma calcatura lì eftrae tutto il Vi- 
no delle tina, ed in tre o quattro 
ore dì tempo al più il facco è tal- 
mente afciutto , che non 11 può 
levare la feccia dallo Strettojo le 
non per mezzo di un piccone, e 
di forti branche di ferro. 

Si polTono far fopra quelli Stret- 
toi 



Digitized by Google 



Àtfsreirim. 
toj dieci dodici fino a quindici 
calcature del Chiaretto di Rjj&is , e 
fei o fette di Vino bianco; 

SÌ pofibno affatto fgranellare i 
grappoli ne i tini, fuppofto , che 
uno voglia fervirfi dello Strettoio 
n coffre ; Io che non può farli in, 
fervendoli d'altri Stretto), fopra de' 
quali è neceffaria una parte dei 
grappoli per legare il facco , che 
ìènza quello loccorfo alla .minor com- 
preffione ulcirebbe da ogni parte . 

Nello fgranellare affatto i grap- 
poli nelle botti, o Avvero nel ti- 
no, fi potrà lafciarveli più lungo 
tempo ripofare, non dovendoli più 
temere, che '1 calore del tino, o 
delle botti, portando via il liquo- 
re acido , ed amaro del picciuolo 
del grappo, lo comunichi al Vi- 
no, e vi lparga un' amarezza o 
F 3 un 
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un guftoacre, che lo rende infof- 
fribile. 

Ogni fona di Vino, fpezialmen- 
te il bianco, ricerca di efser facto 
con moka prontezza > e proprietà v 

10 che non può farli fopra tutti 
gli Stretto) , di cui fi è parlato . Si 
lafcia lopra tutti quelli Stretto) col 
piede molta fporcizia , e fango , 
che fi fparge nel Vino ; la qual 
cofa cagiona un danno più confi- 
derabile, che non fi penfa maflì- 
me per quello che lo compra fili- 
la feccia, come i Vini della Mar- 
ne i dove fi trova più notabilmen- 
te d' ogni altro luogo quello dif- 
fètto. 

Gli ftranieri , e Vignaiuoli della 
Ma+né diranno, fe vogliono, che 

11 Vino tre o quattro giorni do- 
po, che è imbottato, getti nel boi- 
r lire 
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lire ciò, che racchiude d' impuro l 
non perluaderanno i più fperimen- 
tati , che polsa rigettare la par- 
te più pelante, vale a dire , la più 
pericolola della (uà impurità. Que- 
llo non può efssre. Quelli tra lo- 
ro, i quali fi Infingano, e lì van- 
tano di comporre meglio , e pi- 
giare i loro Vini, replicheranno, 
che mettono a parte la prima goc- 
ciola di Vino, che vien fuori nel 
momento, che hanno Fatto, mette*- 
re i grappoli lullo Strettoio fino a 
quell' iftante, in cui fi dà la pri- 
ma calcatura, nè permettono, che 
quella prima gocciola entri nelle 
loro tina . Tale ancora è il parer 
noftroj ma quanto pochi fono co- 
loro, che prendono quella foggia, 
e prudente cautela ! 

Si lamia il pericolo, quelli im- 
F 4 ba- 
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barazzi, quella perdita quali rota- 
le della prima gocciola di Vino , 
che non deve in tal' ufo aver luo- 
go altro che nei Vini di giro in 
fervendoli dello Screttojo à c offre . 
E 1 altresì di una grandiflìma utili- 
tà per fare i Vini bianchi . Che 
comodo maggiore ? Si portano le 
Uve nel Cofano colle bigonce , ov- 
vero co' panieri, non fi pigiano co' 
piedi, ma colle mani i vi fi metto- 
no quattro ravole due dinanzi, e 
due di dietro al cofano fopra le 
madie ; in maniera che colui , che 
lavora nello Strettoio, cammina di 
fopra, ed il Vino lì icola di lotto 
lènza poter elTere contaminato da 
alcuna impurità. 

A riguardo degli altri Strettoj 
devefi a cialcuna calcatura tagliare 
quel facco con una vanga molto 
aguz- 
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aguzza. Eflcndo adunque i grafpi 
dell'Uva tagliati colla vanga , co- 
municano al Vino il liquore aci- 
do, ed amaro, che in le racchiu- 
dono,- lo che lo fa alpro, fpezial- 
mente negli anni freddi. 

Nell'ufo dello Strertojo à coffee 
non fi taglia la feccia , non fi ti- 
ra fuori per confeguen2a (è non il 
fugo dell'Uva . Non è da dubitar- 
li, che quello Vino non fia mol- 
to migliore , unirò a quello , che 
il Vino non rientra nella feccia , 
ed è fatto con maggior diligenza . 

Modo d'imbottare i Vini. 

Ognuno fa, che l'aria, e la fec- 
cia rovinano il Vino, come ce Io 
afficura M. Pluche nel fuo Spetta- 
colo della Natura Tomo ». fogl. 368. 

Non 
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Non è adunque da trafcilrarfì 
il difenderlo , e il liberamelo più 
prefto, che fia poflìbile. Si daran- 
no le regole per prevenire il pri- 
mo di quelli inconvenienti , fi.de- 
duranno 1 mezzi di prevenire l'al- 
tro nell'ultima parte di quello Trac- 
rato fopra il governo de' Vini . 

Primieramente fi può fare , che 
il Vino non fi guaiti per l'aria fi- 
no da quel momento , che ufcen- 
do dallo Strectojo per lo buceiùo- 
lo. fi fparge nella tinella ( z ) a 
quello effetto balta, che la tinella 
abbia un doppio fondo ferrato col 
fuo buco lei pollici fopra dell' or- 
lo: quando quella tinella è piena, 
fi ferra l'apertura del fondo, per 
cui vi entra il Vino , allora col 
fof- 

Tavola feconda Figura i 
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fofnetto ( 3 ) fi fa ufcire da quella 
tffiella ogni volta che è piena il 
Vino, che fi alza nella doccia di 
latta ( 4 ) e che fcorrendo per il 
lungo di quella doccia , fi rifpar- 
ge, come lì vede in un tino gran- 
de, che ancor quello ha il fondo 
doppio . 

Quando tutto il Vino, che com- 
porre deve il tino , è colato nel 
tinello fi, ferra parimente col me- 
defimo foffietto . Si fa efcire dal 
tinello (5) il Vino , il quale le- 
vandoli nel canello (é) che ivi co- 
munica, fi rifparge egualmente in 
cìafcuna delle botti per 1' apertura 
delle fontane , che unite lono a 
quello cannello. E 1 facile ad oflèr- 
var- 

Tavola feconda Figura 3 
Figura 4 

Tavola feconda Figura j 
Tavola feconda Figura 6 
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Varfì, che ia quefta maniera il Vi- 
no s'imbotta nel tempo medefimo 
ìn ciafeuna botte con una eguali- 
tà perfetta; poiché il Vino , che 
vi s'infonde, prende fempre lafua 
ufeita dallo fteflo centro di quefto 
tinello , e che per. il mezzo di 
quefte fontane non può andartene 
più in una boere che nell' altra , 
bifogna , come fi è già detto , Ia- 
fciargli quattro pollici di ,voco . 

Elpediente è altresì 1' oflervare , 
che fe il liquore racchiulò nello 
Strettojo render non può tanto Vi- 
no , quanto ne può contenere il 
tinello grande , e che in vece di 
nove botti , le quali i\ preparano 
direttamente fotto delle nove fon- 
tane, nonne fieno altre che cinque 
da riempiere più o meno, fe non 
ne preparerà altre che quefta quan- 
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ticà fotto le cinque fontane a pren- 
dere forco il mezzo del cannello , 
e fi ferreranno le altre ; con cai 
mezzi fi può comporre la cantina 
di tal quantità di botti , che fi 
vorrà . 

Rinterrata che farà la cantina , 
fi deggiono affatto chiudere ì Vi- 
ni con certi turaccioli . Baila il 
dargli aria con un punterolo per 
impedirgli , che non preilino i 
fondi . 
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PARTE TERZA- 

NON v' è dubbio alcuno, che; 
le digerenti qualità di Vino 
non provengano dalla diverfità de' 
terreni più o meno proporzionati 
alla Vite . Noi pur veggiamo per 
efperìenza > che negli iteftt terreni , 
nei medefimi luoghi, e nelle ftelTe 
ficuazioni fpeflb ancora l' uno, ro4<3 
l'altro, e un Vicino farà un Vino 
infinitamente fuperiore al luo Vici- 
no. Quefta diverfità fembra adun- 
que dipendere dalla maniera di 
governarlo. 

Non bafta perciò di aver bene 
ordinato la fua cantina , di aver 
bene lavorato il iuo Vino i bifogna 
altresi faperlo governare , e adat- 
ta- 
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tare i Vini all'uio, che & ne vuol 
fare. 

Una regola generale per qualun- 
que fpezie di Vino fìa bianco , fia 
pagliato, fìa roffo , fi è di confer- 
vargli tutto il fuo fpirito , e tutto il 
fuo fuoco. Nonbafta il contentarfi 
di turar bene le botti per difende- 
re il Vino, acciocché non fi guaiti 
per l'aria . Neceuario è altresì di 
riempierle ogni qual volta ne han- 
no bifogno > vale a dire , ogni ot- 
to giorni da quando fono fatti fi- 
no a San Martino di Novembre , 
da San Martino fino a Gennajo 
ogni quindici giorni, e'1 rimanen- 
te dell'anno riempierle almenoogni 
mefe di un Vino limile, o pure, 
che non gli fia inferiore. 

Una volta era in ufo di non fe- 
parare i Vini dalla loro feccia (è 
non 
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non dopo Palqua, in tempo , che 
li mettevano in cantina . I noftri 
antichi non mancavano di far gira- 
re i Vini fulle loro fecce circa un 
mele dopo ch'etano fatti . Vi io- 
no ancora in quelli nolìri tempi 
perione, che fcguono il medefìmc» 
coiìume,periua(e ( lebbene lenza fon- 
damento) che facendoli, in cjuefta 
maniera lì ravvivano gli fpiritidel 
Vino, e le ne fortifica il colore . E' 
facile il diiìngannarli , e farli ripiglia- 
le un lentimento più ragionevole. 
Se per ravvivare gli /pirici del Vi- 
no bifognalTe rivoltarlo nella fua, 
feccia , infognerebbe eflere lìcuri , 
che cjuefti lpiritì, diiìaccandofi dal 
Vino, fi ritiraflèro nella feccia: e 
le quello, conti ibuilce a fortificare 
il fuo colore , bilognerebbe -dire , 
che la feccia, abbaflandofi, -por- 
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taflc feco il color del Vino . Dufc 
efperienze provano il contrario . 
La prima farà di rirare per mez- 
zo di una tromba di circa quìn-- 
dici pollici di molta lunghezza , 
per giugnere al centro della botte , 
il vino , che vi è racchiulo per 
mezzo di un' altra trombi di cir- 
ca due piedi di lunghezza ballan- 
te > per giugnere al fondo della 
botte vicino a tre pollici, e cavar- 
ne il Vino, che ita vicino alla fec- 
cia . Vedete allora , e fate il conr- 
fronto di cjuefti due Vini ; voi tro- 
verete fubito nel guftarlo , che il 
Vino ufcito dal centro della botte 
è pieno di fuoco, che ha il vigo- 
re dell'Acquavite ; e che tutto Io 
fpirito del Vino riiìede nella malia. 
Che il Vino al contrario vicino alla 
feccia è debole , e fenza qualità 
G che 
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«he '1 Vino in una parola caVatÒ 
dal centro farà lucido , e di un co- 
lor vivo , e cupo ; e che quello 
del fondo della botte è torbido, e 
di un colore falfo . 

Per maggiormente convincervi , 
mettete i due (aggi di Vino all' 
aria per due o tre giorni, voi ve- 
drete» che'l Vino cavato dal cen- 
tro accrefcerà ili colore, e diverri 
lucido, e quello, ch'era vicino al- 
la feccia, ingiallirà, e ièmpre più 
diventerà torbido. Ma abbia m det- 
to di fopra i che I' aria guaita il 
Vino, fi può provarlo con due ef- 
perienze. Cavate dal medefimò ba- 
rile un bicchier di Vinp , e Jafcia- 
telo all'aria fenza coprirlo; cavate 
nel tempo ifteflb del medefimo Vi- 
no in un'ampolla ben turata, è al 
termine di due o tre giorni afsag- 
gia- 
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giate quefti due Vini, vedrete con 
iftupore, che il Vino, il quale farà 
flato efpofto all' ària > farà agro , per- 
dutoavrà la fua qualità, eilfuo lu- 
cido* laddove quello, che farà flato 
meffo nell'ampolla ben turata, non 
lolamente farà migliore di quando 
fu cavato dalla botte , ma di più 
avrà maggior calore , e farà più 
ctiaro. Da quefte efpérieùaie fi può 
confeguentemente congetturare, che 
i mercanti di Vino, equei, che ne 
hanno le commilitoni , s'ingannano 
nella loro opinione di aflàggiare la 
qualità del Vino , in mettendolo 
all'aria, poiché l'aria può corrom- 
pere il Vino più perfetto , l'Acqua- 
vite , ed ancora lo fpirito di Vi- 
no, che fvapora . SÌ potrebbe forfè 
piuttofto congetturare, ch'elfi han- 
no intenzione con quello fàggio 
G 2 di 
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di tirar dal Proprietario del Vino 
un patto più vantaggiofo. 

Per far ufo delle trombe , di cui 
poc'anzi fi è parlato, e con quel- 
le cavar il folo Vino dal centra 
della botte , e quello , che il acco- 
lla alla feccia , bifogna turare col 
dito l'apertura fuperiore della trom- 
ba, finché ila calata al centro, o 
fino che fia vicina alla feccia . Al- 
lora fi fiuta, fi riempie , e. quan- 
do è piena , fi ritorna a turarla 
col dito . Per mezzodì quefta trom- 
ba non fi caverà le non il Vino > 
che fi vorrà} altrimenti la tromba 
condurrà il Vino, che avrà votato 
dalla parte fupetiore della botte fi- 
no al fondo. 



Mo- 
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Modo di /chiarire i Finì , e cer- 
chiare le botti. 

Si fa in oggi molto bene quan- 
to importante fia il non Jèparare i 
Vini dalle loro fecce ; vale a dire 
di non ifchiarirli fe non veriò il 
tempo di Pafqua , e girarli fulla 
loro feccia . Le perfone più inten- 
denti del governare i Vini gli fchia- 
rilcono dalla fine del mele di No- 
vembre fino verio la metà di quel- 
lo di Dicembre, altri in Gennajo, 
e in Febbrajo . Vero è, che verib 
la fine dì Novembre la feccia non 
è ancora interamente abbaffata ; ma 
fi ìepara almeno la grotta feccia , che 
è di pregiudizio , e che una volta fi la- 
fciava icolar fuori dalla botte , men- 
tre bolliva, come fopra fi è 'detto. 

G ? Lo 
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Lo {chiarire per la feconda vol- 
ta dee farfi nel mefe di Febbrajo , 
e la terza verio il tempo di Pas- 
qua ; nel qual tempo fi mettono ì 
Vini in cantina. Sarebbe pericolo- 
{a il ìegtiire il coftume di certe 
perfone , le quali per rifparmiare 
alcuni foldi full' incerchiare di una 
botte di Vino , corrono fovenre a 
riichio di perderlo interamente, o 
almeno di perderne una parte. Per 
evitare quello inconveniente , bifo- 
gna raddoppiare il penultimo cer- 
chio di ciafcuna eftremità della, 
botte di cerchi nuovi , e non co- 
me fanno i Bptcaj di un lòlo cer- 
chio nuovo fopra un vecchio i cioè 
a dire > bifogna comporre il cer- 
chio, che chiamali il cavaletto di 
due buoni cerchi nuovi. E' necel- 
iarìo ancora di mantenerne i fon- 
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date co,n certe cavicchie di fratti- 
no. Mai batteranno le precauzioni 
per confervare il Vino. , inanime 
quando è in cantina. Si deggiono 
ancora pofare le botti (opra certe 
travi (q) alzate da terra almeno 
otto pollici 3 e fitte come fi rile- 
verà dalla figura . Per fermare le 
botti è più convenevole a fervirfi 
delle biette: di legno , che di pie- 
tra, e il chiamano Calzatoie (r) iti 
tal guifa fi fa , che le botti non 
marcifcono,. 

• La /celta delle Cantine per t "" 
Vini imbottati. 

Non fogHono le cantine aver 
troppa aria, e per quefto bifogna 
G 4 dar 

Tavola prima Figura q 
Tavola prima Figura r 
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dar loro degli fpiragli ben' aperti; 
diitaccare tèmpre Je botri dal mu- 
ro almeno un piede da tutte Je par- 
ria Le cantine $ che hanno la' vol- 
ta più alta , fono (limate le mi- 
gliori , perchè ricevono più aria'. 
Quelle , che fono intonacate di cal- 
cina fatta di tegola battuta , e '1 
cui tufo è di buona creta, prefèr- 
vano gli arne£ <qUafi totalmente 
dalla putrefazione; ma non bifogna 
mettervi i Vini le non dopo un' 
anno almeno; mentre la calcina è 
ardentiffima , finché non abbia in- 
reramente gettata fuori la fua acqua . 

• La Colatura . 

La prima colatura, e lofchiari- 
re per la terza volta i Vini bian- 
chi, che fi desinano per farefchiu- 
jna- 
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mare , fi deggiono fare avanti il 
Plenilunio di Marzo . La colatura 
fi fa otto giorni avanti , che 'I Vi- 
no fi fchiarifca } la feconda colatu- 
ra otto giorni prima il Plenilunio 
di Marzo. 

Tempo d'injiafcare iVini fcbiumofi, 
e d'altre forti. 

Si fceglie ordinariamente il ple- 
nilunio di Marzo per infìafcare i 
Vini . Alcuni Vini , come quelli 
& Jiy 3 vdvenay, Marevil , Dì%j , 
Haiifvilliers , Epernay e Pierry , 
per la ragione , che facilmente fi 
purificano, e non fanno con tan- 
ta facilità la fchiuma , Jeggiono 
infìafcarfi nel tempo fiflato di fo- 
pra. Quei di Cromarti, A'uife , le 
Mefnil, Auger> ed altri, chefan- 
no 
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no una depofizione confiderabile 
per la quantità dell' uve bianche , 
che vi fi mefcolano per averne 
maggior quantità , e che fanno più 
facilmente la fchiuma cagionata dal 
verde, che hanno, n.on deggiono 
eflere infiafcati avanti alla Luna di 
.Aprile . I Vini pure farebbero la 
fchiuma egualmente, o almeno ba- 
ftantemente nell'infiafcarli in tem- 
po del fijcchio d'Agofto , rompe- 
rebbero meno fialchi , e farebbero 
meno depofizione . 

I Vini bianchi , che fi vuole , 
che non facciano fchiuma, fi deg- 
giono infialare verfo la fine ai 
Settembre , e in Ottobre ; cioè a. 
dire > e di meftiere , eh' eflì ab- 
biano un anno . Non fa d' uopo 
infialarli di Novembre, e di Di^ 
cembre, perchè fe fi alpe tra a far- 
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lo in cjuefti rnefì , e che tofto in- 
fiafcati lì portino in cantina , v' è 
pericolo , che i Vini facciano 1' 
olio. E 1 accaduto il limile ai Vini 
rodi; e fi deve avere la med elima 
cautela, con quella differenza , che 
i Vini, fe fono di RJ/fy , Cbigny , 
Ludes , M.aìlly , Taijfy , Sìllery , 
e Vwjìnay y ed ancora quei di Bou- 
fy , jimbomt , ed i famolì Vini dei 
monti di .Fohit rf/' Marevil non 
devono elfer infiafcati fe non ver- 
fo imedefimi mefì di Ottobre, e di 
Novembre del loro fecondo anno/ 
i vini rolli inferiori pofibno elTere 
infialati alla fine dell'anno. 

La Colla per i Vini. 

La Colla, di cui dobbiamo fer- 
virci per i vini, chiamali Colla di 
pe- 
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peice; la più bianca , e trafparen* 
te e la migliore. Eccovi la manie- 
ra di lavorarla, e la cautela che 
fi dee avere per fafne ufo . Que- 
fta Colla fi vende dai Droghieri . 
Si péfta fubitb con un martello , 
indi fi trita in pszzi i più minu- 
ti, che fia poflibile; fi mette que- 
fta Colla in un vafo di terra, ov- 
vero di felce nuovo verniciato , vi 
fi fternpera in un poco d' acqua 
di fiume per ammollirla ; fi pefta 
altresì col peftello, finche divenga 
come liquida : fi batte dopo con 
uno fcopetino, aggiungendovi un' 
ifteiTa quantità di Vino che di 
acqua . Alcuni vi mettono dell' 
agrefto in vece di Vin bianco; la 
qual cofa è indifferente , nè può 
portargli pregiudizio : fi batte be- 
ne , finche faccia una fchiuma ben 
graf- 
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graffa, fi lafcia risolare e. fi met- 
te ne' fiaichi . 

Ve ne abbifogna un fiafco per 
ciafcuna botte di Vino . Dopo di 
avervela mefla , fi prende una verga 
lunga , o un battone fedo in tre o 
quattro parti nell' eftremità ; e (oc- 
chiuie quefte, s'introduce parte di 
quefto nella botte , e fi agira il 
Vino', quanto fia poflibile , avanti 
e dopo d'avervi mefla la Colla , per 
bene incorporarla col Vino. Quella 
Colla fi abbaila in cinque , o lei 
giorni, e tira feco tutto.ilgraflo, e 
quanto vi è d' impuro nel Vino . 
Non convien lafciarla più d' otto 
giorni nella botte , mentre vi iàrebbe 
pericolo , eh' effa rilaliflè , canto è 
leggiera . Dopo la feconda colatu-- 
ra è iuperfluo di fchiarirlo ; fi può 
infiafeare il Vino, e prima di dar- 
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gli la Colia cener la botte dinanzi 
alquanto piegata per ifchivare l'al- 
zarla , quando è quali vota. 

Refta da trattate della maniera 
di metter in fiafchi i Vini , di le- 
gargli, d' impeciargli i d'ammalTarli 
ìopra dei bacini fatti di piombo , 
ovvero di maftice di tegola battu- 
ta ; della fcelta delle cantine pel 
Vino fchiumofo, e del rimedio per 
i Vini , che vengono ttoppo crai- 
fiy affine di toglier la lor verdu- 
ra , diflìpare la macchia dei Vini 
bianchi, e (chiarirli perfettamente. 

Si richiami alla memoria quel- 
lo, che lì è detto di fopra concer- 
nente il tempo più opporruno per 
infiafcare il Vino } talché refta ora 
da dire, come li dee operare. 

Si debbe cominciare dal fare una- 
fcelta buona di fiafchi , di turac- 
cio- 
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cioli , di fpago , « ili cera fenzà 
guardare ai prezzo . 

Qualità àd Fiafco, 

II fiafco farro iti forma di pera 
dev'efTere ad ogni altro preferito: 
dee edere il fuo pefo fecondo la 
Dichiarazione del Re degli 8. Mar- 
zo if$$. dì venticinque onde; il 
voto che contenga un boccale di 
Parigi, il vetro ben cotto, ed egual- 
mente diftribuito, la fua imbocca- 
tura aperta neri' eftremità della mi- 
fura di due linee più di un pòl- 
lice più baffo , ove debbe penetra- 
re il turacciolo : quefta cautela aju- 
ta il Vino Ichiumoio a 'gettar fuo- 
ri meglio il iuo turacciolo. La fua 
apertura dev'efTere ben ronda, e 
fenza cottola; è da enervarli, die 
non 
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non Ila tagliente, temendo, che non 
ifcorfi il tutacciuolo ; che il vetro 
fia bianco , non rcjffo , nè turchino , 
e che fia ben fornito d'azzuro. 

Qualità del Turacciolo. 

11 turacciolo dev'euere della lun- 
ghezza almeno di un pollice , e 
mezzo ,• non dee eflere nè troppo 
tenero , nè troppo duro , nè aver 
alcuna macchia nera . Debb' eflere 
tagliato ben tondo , e deve ave- 
re circa due linee di gròflezza fo- 

f>ra di un pollice e mezzo di 
unghezza . 

Qualità dello Spago. 

Lo fpago dev'eflère di tre fili , 
ben torto , e piuctofto fine . E' da 
of- 
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oflervarfi, che fìa ben rafciiutò pri- 
ma di fervirfene. 

Compofizjone He Ila Cera, . .... 

La compofizìone Bella cera , 1 di 
cui uno fi ferve per turare l' im- 
boccatura del fiafco , dee eflèr ta- 
le. Btfogna prendere due libbre di . 
cera gialla , una libbra di refina , 
una libbra di pece bianca,, e circa 
un'oncia di trementina/ fi melco- 
la tutto infieme in una caldaja 
grande, e fe ne dee far ufo , co- 
me fi dirà appretto. 

Il Cantiniere , che travaferà il 
Vino ne i fìafchi, deveoflèrvare di 
mettere la fua fontana più bailo , 
che farà poflìbile , per non eflère 
coftretto di alzare la. botte ( pur- 
ché fia quefto dopo d' aver data la 
Colla ) averà mira di lafcìare un 
H mez- 
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mezzo pollice almeno di ypfa fri 
il Vino e '1 turacciolo , ch/s &rà 
entrare dentro un buon pollice nel 
fiafco , mertendonelo a forza con 
un baftoncino di legno . ^flìcure- 
à ì\ turacciolo collo fpago,,. legan- 
dolo in croce , dopo di che , ror 
vefciando il fiafco , ne intignerà J" 
imboccatura nell^ compofizione dell^ 
cera liquefatta fin foprà alì'anelio.; 
di maniera che tutto Io fpago, fia 
impeciato. Bifogna, , che-quefta,cer4 
fia fufficientemente calda , percfeèpe- 
netri bene intorno a queito Ipago , 
nè che la pece fia troppa denia . 
La trementina è neceflàn^ ne|hj 
ccjaipofizipne, delk) cera , ctas la, 
rende, craflà ; fcnza di quella la re-, 
fina , che, vi 4p<9>Sà > fere» «A*, 
polvere, che nelle, Murare del fjfc 
ice, , fi fparge. nel. Vino. ;. fe che, 
ca- 
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cagiona un'effetto aflài cattivo, e 
vi produce im'fìpote poco buono . 

Altre- perlbne s&ggono intera- 
mente l'effetto cattivo della pece , 
non fé. ne- fervendo punto. Si con- 
tentano di paffare il loro fpago in- 
gomitolo nell'olio dì lino, o di 
noce- , che làfciano bene inzuppa- 
re, e' Io- fanno feccare al Sole , o 
al fuoco . Quello fpago • diventa , 
quando ujno-fe-"nè J ferva, coti- fet- 
te, quanto una- corda di minugia , 
e dura più e più anni nella can- 
tina lenza- marcire . 

I fìafchi fubito, che fono pieni, 
turati , legati , ed impeciati ( fe 
giudicali' efpedlente ) i deggiono ef- 
fér portati in cantina per eflei am- 
maliati, e accomodati . E v meglio 
intanto falciare- i fìafchi in piedi 
per alcuni giorni , che ammaliarli 
Hi nel 
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nel medefimo iftante , che fi por- 
tano in cantina. Lofpirito del Vi- 
no ha tempo di ripolàrfi dopo le 
(coffe violenti , che ha ricevuto , 
ed i fìafchì fono men (oggetti a 
romperfi. 

Non bada il prendere- le precau- 
zioni fin qui divifate per bene con- 
dizionare il Vino , che li mette 
ne' (talchi . Bi fogna ancora far in 
maniera , per quanto è pollìbile , 
die non fi rompano. 

Scelta dille Cantine pel Vino 
fcbiumofo . 

Per riulcirvi convien fare due 
cofe . Prima fare una (celta buo- 
na di cantine , che non fieno nè 
troppo alte , nè troppo bade , 
nè troppo calde neh" Inverno , 
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ne troppo fredde nell' Eftate ; le 
più balse hanno quefto difetto , 
che il loro gran freddo impedi- 
fce, che nell' Eftate il Vino faccia 
facilmente la fchiuma nei meli di 
Luglio , e d' Agofto ; e il loro 
calore nell'inverno fa i Vini groi- 
fi. Le cantine poi troppo alte ri- 
cevono ibvente alcuni raggi del 
Sole , quando i loro fpiragli fono 
grandi, ed clpofti verlo il mezzo- 
giorno i lo che rifcalda i fiatili , 
gli fa rompere, e fare della depo- 
fizione . Seconda , bifogna fare nel- 
le cantine, dove fi vogliono met- 
tete i Vini nei fìafchi , dei bacini 
fatti di cemento di tegola battuta 
con certi vali, che ricevino il Vi- 
no, che vi fi fpande. 

H 3 ?,- 
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Bacini fer i Vini mi finfM. 

Quelli bacini fi fanno di un ce- 
mento compofto di tegola battuta 
pallata pei lo ftaccio con altret- 
tanta buona calce viva {temperata 
in pochilììma acqua , e battuta a 
forza di braccia . Bifojjna , che ab- 
biano un declivio dolce verlo il 
mezzo, ove fi collocano i vafi di 
ceke per ricevere il Vino dei fia- 
fchi, che fi rompono. 

Bifogna ftare ben' attenti a non 
iervirfi di Quelli bacini le non in 
ca,po a lei meli, o un' anno, do- 
po che fon fatti ; perchè i baci- 
ni, fintantoché non hanno gettato 
fuori il loro umido, fono eftrema- 
mente caldi, come fi è già detto, 
e danneggiano i fiafchi. 
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JL' utilità di qùéfti bacini non 
confifta feìàihente nel raccorre nè 
i Vàfi il Vino , che altrimenti fi 
pèrderebbe , c che fctfogna votar 
tutt'i giorni; mentii quello è il 
minor vantaggio. li più confiderà- 
bile fi è d'impedire, che il Vino 
cada in terra, ov' egli fi rilcalda 
talmente, che ne efcono dei vapo- 
ri , i eguali non (blamente fanno 
rompere i fiafchi in gran numero, 
ma ancora abbruciano lo fpago , 
quantunque impeciatò , e fa fcap- 
pat fuori il loro turacciolo 5 cofa 
che cagiona una perdita cohfide. 
r&biliffi&itt di Vino . Tre ó cfbai* 
tro giórni dopo* che fi fono por- 
tati giù i fialchi nella cantina , -fi 
deggiono ammaliare fopra i bacini 
coricando elfi fiafchi in modo, che 
il poco voto, che vi fi lafcia* re- 
ti 4 fti 
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Iti Verfo il corpo del fisico, e che 
'1 turacciolo fia perfettamente ba- 
gnato; il leparano gli ordini con 
certe latte . Non fi deono alzate 
le une iopta le altre più di quat- 
tro o cinque ordini; il di più fa- 
rebbe troppo pelante , e fcniacce- 
rebbe i Balchi. 

BJmcdj per i difetti elei Vino. 
Per ttjfottig/iare il Vino. 

Si prendono fei oncie di tartaro 
rodo di Montpellier per aflottigliare 
il Vin roflb . Pel bianco uno fi 
ierve di tattaro bianco; fi melcola 
quello rartaro in cinque o lei mi- 
iure di Vin bianco, o roflb , che 
lì vuole aflòttigllarey poicia fi get- 
ta quella miftura nella botte , la 
quale bifogna ben ruzzolare; indi 
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fi lafcia «polare pei dotai , o 
quindici giorni. 

ter, lo Stefe. 

Fate bollire del mele per farne 
efcire la cera , e fatela paflàre per 
un panno lino, mettetene tre mi- 
iure lòpra una botte . 

Se nell'Eftate fi teme, che '1 Vi- 
no fi guaiti , bifogna gettarvi un 
pezzo di calce viva . 

Per addolcite un Vino offro, e 
•verde. 

Si prende un boccale di Acqua- 
vite , e due libbre di mele , che 
voi (tempererete in quella Aqua- 
vite ; poi mettete il tutto in una 
botte, e turratela bene, e non la- 
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fccrà <U venir buono : mi non 
mancate di far bollite fl.mefc per 
cavarne la ceta , perchè gli dareb- 
be un cattivo lapdfe. 

t*r correggere il Vino bianco^ 
voffiStittotj cioè « din, 
eie màcchia. 

Bilògtta agiate il Vitto falla fèc- 
01», e tìntile fuori fett« boccali di 
un barile , ne' quali voi farete di- 
fciogliere un pugno di fiot di fru- 
mento, la metterete nella botte di 
Vino per lo caceniuftie i aggiugne- 



te, agitala il tatto, e Ufci 
«e gionki ripofaie. 



. * , . , -Da- 

tevi polcia una coppa di Ac( 
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Tir if chiarire ogni /èrta di Vim 9 
eziandio il più torbido, mlh botti. 

Per una bocce di Vino biiogna 
prendere iei oncie di Zucchero 
bianco il più fine rìdotco in pol- 
vere, nove torli di vava, ed igu- 
fci delle mcdefime ben tritaci , due 
boccali dello. Ite ilo Vino, melcòla- 
re tutto infieme , pofcia metterlo 
nella botte, e ruzzolarla per quat- 
tro minuti i lafciar ripoiàre il Vi- 
no per cinque , o lei giorni , e 
diverrà chiaro come acqua di fon- 
tana . 

Vi fono differenti altri rimedj 
per i Vini agri , guaiti , fventati , 
e muffati . Di quelli il poifono con- 
fultare gli Autori , che ne hanno 
trattato, e provarli avanti di far- 
ne 
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ne ulb . Tutti quelli rimedj fono 
buoni per correggere i diretti del 
Vino, ì quali per lo più non fo- 
no cagionati , nè provengono da 
altro > che dalla cattiva maniera di 
farli . Egli è però Vero , che non 
fi dubita , che ciafcuno non fia 
per preferire quella maniera parti- 
colare, che fi è defcritta nella fe- 
conda , e terza parte di quello 
Trattato. 
,-. ■ ■ ' ;» 
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